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AVANT-PROPOS 


Depuis des générations, Grand-mère Donald con- 
serve précieusement dans ses cahiers le secret 
des innombrables recettes qui ont fait sa renom- 
mée. On vient de loin pour déguster les petits 
plats de grand-mère et l'oncle Picsou lui-même 
n'hésite pas à mettre un peu d'essence dans sa 
voiture lorsqu'il est invité à la ferme... Les 
Castors Juniors, toujours futés, ont obtenu de 
grand-mère l'autorisation de divulguer près de 
250 de ses recettes les plus succulentes auxquelles 
ils ont donné des titres bien à eux. Vous les trouverez 
ici et bien d'autres choses encore... 


AVERTISSEMENT 


Beaucoup de recettes sont qu 

lon (conseil N°) 

sin d'éviter des répétitions 
it 


page 240. 
recettes se trouve 


Une déclaration de 
Castor Senior 


Par le Grand Esprit, j'atteste que ce livre de cui- 
sine est digne des Castors. En le lisant, j'ai laissé 
éteindre mon calumet ce qui est un signe incon- 
testable de l'intérêt que j'y ai pris. Fidèles à 
leur devise « Savoir tout... ou presque » les 
Castors Juniors ont rassemblé ici une quantité 
d'informations les plus authentiques sur tout 
ce qui touche à la cuisine. Ce livre précieux 
est désormais le plus bel ornement de mon 
wigwam et j'ai ordonné à ma squaw de ménage 
de l'apprendre par cœur. J'ai personnellement 
réalisé toutes les recettes de grand-mère et je 
ne veux plus en connaître d'autres. Grand-mère 
Donald et les Castors Juniors ont bien mérité 
de la cuisine. J'ai dit... Hugh! 


Castor Senior 


GALETTE CROC-MIGNON 


Sur les bords de la Saône, près de Chassey, des archéo- 
logues ont découvert un site préhistorique contenant des 
vestiges d'aliments fossilisés. Là, voici environ 5 000 ans, 
un mitron de l'âge de pierre, s'était ingénié à améliorer le 
pain d'alors : un agglomérat de glands de chêne et de grains 
de blé sauvage pilés, mélangé à de l'eau et cuit dans la 
braise. A cette bouillie, il avait ajouté un œuf et du miel. 
e naquit peut-être la pâtisserie | 

n 


grédients : E 
200 g de farine de gruau; 200 g de miel; 40 g de beurre; 
1 citron; 8 cuillerées de lait; 1 œuf: 1 pincée de sel et 1 pincée 
de bicarbonate de soude. 


Comment procéder : 

\ Faites fondre à feu très doux le beurre dans le lait. Dès que 
le mélange est assez chaud, ajoutez le miel. Remuez pen- 
dant quelques minutes. Retirez du feu et laissez refroidir. 
Dans un saladier, mélangez peu à peu, la farine, le sel, 
le bicarbonate, l'écorce de citron rápée et l'œuf. Ajoutez 
le jus d'un demi-citron. Ensuite versez doucement sur 
cette pâte le mélange lait-miel-beurre refroidi remuez bien 
de façon à obtenir un composé bien lié. Beurrez le moule 
et versez-y la pâte obtenue. Faites cuire à four bien chaud 
pendant trois quarts d'heure (conseils n° 7-14-15-20). 
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LES BISCUITS BZZ... BZZ... 


Jusqu'au 16° siècle le sucre de canne a été en Europe 
Une denrée extrêmement rare. Le miel demeurait l'unique 
moyen d'adoucir boissons et pâtisseries. Donc, l'abeille 
demeurait indispensable à l'homme. En va-t-il diffé- 
remment depuis que nous 
savons tirer du sucre de la 
betterave? Non. Pourquoi? 
Parce que sans elle, quantité 
d'espèces d'arbres et de 
plantes ne produiraient plus 
de fruits. À commencer par 
les pommiers. lls ontbesoin, 
pour assurer une récolte, 
que les abeilles, en butinant, 
colportent d'arbre en arbre 
du pollen venant d'arbres 
difiérents ! 


Ingrédients : 


200 g de farine de gruau; 120 g de beurre; 100 g de miel; 
1 œuf, 1 cuillerée à café de levure chimique et 1 pincée de 
cannelle en poudre. 

Comment procéder : 

Dans un saladier, mettez le beurre un peu ramolli et tra 
vaillez-le jusqu'à le rendre crómeux et souple. Ajoutez 
petit à petit le miel puie l'œuf préalablement battu, a farine, 
la levure et la cannelle. La pâte deviendra compacte au 
point que la cuiller tiendra debout dedans. Ne vous décou- 
ragez pas. Lorsque vous aurez obtenu une sorte de boule 
épaisse et rebondie, vous en prélèverez une pincée que vous 
modélerez à la main en formes rustiques, carrées, rondes 
ou triangulaires... Autant de biscuits Bzz... Bzz... que vous 
ferez cuire à four bien chaud pendant 15 à 20 minutes et que 
vous dégusterez froids. 
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LE DINGOLAIT 


C'est probablement dans la vallée de l'Indus, que la canne 
à sucre a vu le jour. Les Arabes la découvrirent à l'occasion 
d'une de leurs incursions dans cette partie du monde. Ils 
ramenèrent chez eux du sucre de canne qu'ils firent con- 
naître à l'Espagne vers le milieu du 7° siècle, et au reste 
de l'Europe ensuite, Les Castors Juniors font d'ailleurs 
remarquer que le mot sucre nous vient de l'arabe « sukkar », 
et que ce même mot se traduit par « sugar » en anglais. 
Néanmoins, le sucre n'a pas supplanté le miel dans cer- 
taines de ses applications. Dans cette bonne vieille recette 
par exemple, souveraine contre la toux et les maux de 
gorge, en raison de certaines vertus médicinales reconnues 
au miel depuis toujours. 


Ingrédients 
1 tasse de lait et 2 cuillerées à café de miel. 


Comment procéder : 
Au lait très chaud, ajoutez le miel. Remuez bien, Ensuite : 
1° Versez dans la fasse ; 2 Avalez ; 3 Allez vous coucher. 
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NOÉ, 
LE VIGNERON 
QUI FLOTTA 


Le vin est connu depuis la plus haute antiquité : 
Noé — le constructeur de l'Arche — ne fut-il pas, 
immédiatement après le Déluge, le premier vigne- 
ron de l'Histoire? Il fut également le premier à 
constater que, bu immodérément, et parce qu'il 
contient de l'alcool, le vin peut devenir une boisson 
néfaste. Est-ce son exemple qui poussa les Grecs 
à décréter que ce serait commettre une offense 
que de boire du vin non additionné d'eau? Nul ne 
sait. Il reste que, pris modérément, le vin peut 
accompagner agréablement un repas. Agréable- 
ment et utilement. Il est prouvé par exemple, qu'en 
se combinant avec les albuminoïdes contenus dans 
les viandes rôties et le fromage, le tannin du vin 
rouge en facilite la digestion. Une vérité que les 
gastronomes avaient découverte avant les diété- 
ticiens ! 
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LE REMONTANT-BOUILLON 


Ingrédients : 
1 tasse de bon bouillon et 2 cuillerées de vin rouge. 


Comment procéder 
Versez le vin dans le bouillon très chaud et servez. 
P.S : 11 s'agit là d'une recette vivifiante souvent pratiquée 
gans certaines régions de notre pays après une dure journée 
labeur. 


TAO RAFRAÏCHI 


Le nom scientifique, officiel de la pêche est : PRUNUS 
PERSICA. Ce qui signifie « prune de Perse », Eh oui! 
L'Europe a longtemps cru que ce fruit était originaire 
de l'actuel Iran. Jusqu'au jour où des érudits, étudiant 
des textes chinois datant de 2500 ans s'aperçurent que 
le mot TAO désignait le fruit d'un arbre systématiquement 
cultivé dans la province de Yunan, au sud de la Chine. 
Ce n'était autre que la pêche pour qui la Perse n'avait été 
qu'une escale sur le chemin de nos tables. 


Ingrédients : 
2 ou 3 belles pêches jaunes bien mûres; 2 verres de vin et 
du sucre fin. 


Comment procéder 
Dans un compotier, placer les pêches découpées en 8 
quartiers (enlevez les noyaux, merci l). Versez dessus du 
bon vin (pur ou avec de l'eau) et mettez au frais. Au dernier 
moment, juste avant de servir, saupoudrez de sucre fin 
(conseil'n° 8). 
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LA DAUBE AUROCH 


C'est très probablement d'Italie que nous est venue la 
daube. Ce mot provient en effet de l'Italien « addobo » 
qui se rapporte précisément à une version italienne très 
Voisine d'accommoder la viande de bœuf. À propos de ce 
ruminant, une petite devinette ; descend-il de l'auroch 
ou du bison? Les Castors Juniors répondent : de l'auroch. 
Pour la bonne raison que l'auroch — comme le bœuf — 
possédait 14 paires de côtes contre 18 au bison. 


Ingrédients : 
700 g de daube; 1/2 litre de vin rouge; 1 ou 2 carottes; 2 céle- 
ris raves; un peu de persil; 3 cuillerées d'huile et une noix 
de beurre. La viande ne doit pas être trop grasse. 


Comment procéder (pour 3-4 personnes] 
ll faut que lo morceau de bœuf (la Daube) passe une nuit 
arrosé de vin, dans un récipient... Laissez égoutter ot faltos 
rissoler la viande à feu vif, dans de l'huile et du beurre (et 
dans une casserole découverte), Emincez les carottes 
et le persil que vous jetterez dans la casserole avec les cólo- 
ris coupés en dés. Couvrez et faltes mijoter 30 minutes à 
feu doux, Ajoutez alors quelques cuillerées de vin et d'eau, 
et laissez A leu doux pendant 1 « petite » heure. 


La cannelle et les clous de girofle, ainsi que le poivre, 
la noix muscade, la vanille, le piment, le safran et d'autres 
épices ont joué un grand rôle dans la découverte du monde. 
Parce qu'ils en avaient fait un commerce fructueux, les 
riches marchands vénitiens du 13° siècle n'hésitaient pas 
à confier à de hardis navigateurs des navires avec lesquels 
ils contournaient l'Afrique, remontaient vers les Indes et 
les côtes de Chine. Au passage ils découvraient de nou- 
veaux pays et nouaient des relations avec des peuples 
inconnus. 


Ingrédients : 
1 kg de cerises; 1 zeste de citron;1 litre de vin rouge; 1 bâton- 
net de cannelle; 3 clous de girofle et 150 g de sucre. 


Comment procéder : 

Dénoyautez les cerises et coupez-les par moitié, au-dessus 
d'une assiette creuse pour recueillir le jus. Faites bouillir 
le tout (cerises, jus, vin, clous de girofle, etc.) en remuant 
doucement afin de ne pas écraser les cerises. Versez ensuite 
dans un saladier, Retirez la cannelle, le zeste de citron, 
les clous de girofle. Laissez refroidir. Mettez au réfrigérateur 
et ne sortez que 30 minutes avant de servir (conseil n° 5). 
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LA CHOCOBRIOCHE 


Clé de voûte de la pâtisserie, le chocolat, comme nous 
aurons l'occasion de le voir, entre dans la confection de 
mille délices. Au passage, les Castors Juniors ont noté 
que Louis XV en raffolait. Au point qu'il n'hésita pas à 
créer en son honneur une nouvelle dignité : celle de « Cho- 
colatier de la Reine »! 


Ingrédients : 
4 brioches et 1 boite de crème au chocolat. 


Comment procéder : 
Enlevez le chapeau des brioches, et creusez-les sans 
les casser (attention aux trous et autres voies d'eau dans 
les parois) | Préparez la crème au chocolat comme il est 
indiqué sur la boîte et mélangez-la avec la mie retirée de 
brioches. Versez le tout dans les brioches... et n'oul 
pas de leur remettre leurs chapeaux | 
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LE VOLCANIVIN 


Petite devinette : pourquoi une jolie flamme bleue apparait- 
elle à la surface d'une casserole contenant du vin mis à 
chauffer si l'on craque une allumette et qu'on l'approche du 
liquide? Réponse : parce que l'alcool que contient ce vin 
s'évapore lorsqu'une température voisine de 70 °C est 
atteinte. Et les vapeurs d'alcool s'enflamment facilement. 
Ainsi se trouve démasqué cet ennemi caché dans le vin 
et qui rend dangereuse sa consommation immodéréo. 
Lorsque vous voyez sur l'étiquette d'une bouteille de vin 
l'indication 10, 11, 12 degrés ou davantage, cela signifie 
qu'un litre de ce vin contient 10, 11 ou 12 centilitres d'alcool 
pur. Il ne servira à rien d'ajouter un litre d'eau ou même 
davantage à ce litre de vin avant de le boire : la quantité 
de mélange que l'on aura obtenue n'en contiendra pas moins 
toujours ces 10, 11 ou 12 centilitres d'alcool dont les redou- 
tables effets sur l'organisme ne sont plus à démontrer. 


Ingrédients : 
1 verre de vin rouge; quelques clous de girofle; 1 zeste de 
citron et 1 soupçon de cannelle. 


Comment procéder : 
Faites réchauffer dans une casserole le vin avec les clous 
de girofle et la cannelle. Quand le liquide est sur le point 
de bouillir, retirez-le du feu et passez-le afin d'en retirer 
les clous et la cannelle. Versez dans les tasses en ajoutant 
du sucre à discrétion et le zeste de citron. 
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LES PETITS SECRETS 
D'ÉPICURE 


Les Grecs de l'Antiquité mangeaient mal, du 
moins à nos yeux. Le petit déjeuner — ariston — 
se composait de tranches de pain d'orge trempées 
dans du vin pur, le tout agrémenté d'olives et 
de figues sèches ou fraîches selon la saison. Le 
déjeuner était frugal. Seul, le diner — delpnon — 
Jaisait l'objet de beaucoup de soins. Mais la 
cuisine n'était pas fameuse. 

Mais voici qu'au troisième siècle avant notre ère, 
Archestrate, fils de Périclès, se lance dans un long 
voyage autour de la Méditerranée. Contrairement 
à Ulysse, qui est revenu de son odyssée riche 
uniquement de souvenirs, Archestrate ramène de 
nombreuses recettes culinaires qu'il confie à .son 
ami Epicure. Dès lors, les menus grecs s'enri- 
chissent. Les Spartiates par exemple en oublient 
leur affreux brouet quotidien à la viande de porc 
cuite au sang, au vinaigre et au sel pour des mets 
plus délicats. L'émulation aidant, on va même 
jusqu'à accorder à tout cuisinier ayant inventé une 
nouvelle recette, le droit de l'exploiter pendant 
un an en exclusivité. 
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TERRASSES PRUNIA 


Excellente colle qu'un Castor Junior peut toujours poser 
à un ami : « Qu'est-ce qu'un abricot? » Eh bien c'est une 
rune! Son nom scientifique : PRUNIA ARMENIACA 
indique qu'elle nous est venue d'Arménie ! 


Ingrédients : 
20 biscuits « boudoirs »; 2 sachets de crème instantanée 
à la vanille et au chocolat; 2 cuillerées de cacao amer; 
20 cuillerées de vermouth sec; 1 litre de lait el 4 cuillerées 
de confiture d'abricots. 


Comment procéder : 
Préparez séparément les 2 crèmes instantanées (en ren- 
forçant celle au chocolat par 2 cuillerées de cacao amer) 
auxquelles vous ajouterez 2 cuillerées de sucre. Les crèmes 
devront être un peu plus fluides que d'ordi Pour 
obtenir cette fluidité, ajoutez quelques cuillerées de lait 
en plus. Laissez refroidir séparément. Pendant ce temps, 
dans un saladier, disposez l'un aprés l'autre, autant de 
biscuits que vous pouvez en aligner sur le fond. Arrosez- 
les d'une cuillerée de vermouth, Puis recouvrez-les d'une 
mince couche de confiture et d'une autre de crème à la 
vanille. Remettez une autre couche de biscuits, du vermouth, 
de la confiture et de la crème au chocolat. Procédez ainsi 
jusqu'é épuisement des biscuits. La dernière couche sera 
une couche de crème. Mettez au frais quelques heures, et 
servez. (Miam ! On mangerait bien une «terrasse » de plus !) 


a g 


LA GONTRANGÊNOISE 


Le café apparait dans cette recette. Savez-vous comment 
Frédéric le Grand (1712-1786) le préférait? Préparé au 
champagne et additionné de moutarde ! 


Ingrédients : 
2 génoises (pour 4 à 6 personnes) que vous pourrez acheter 
toutes faites chez le pâtissier; 1/2 tasse de café très fort; 
10 cuillerées de cassis; 20 cuillerées de marasquin; 2 sachets 
de crème instantanée au chocolat; 3 cuillerées de cacao 
amer et 3 cuillerées de sucre fin. 


Comment procéder : 

Préparez les deux sachets de crème selon les indications 
données sur l'emballage en y ajoutant le sucre et le cacao, 
Avant de les retirer du feu ajoutez le café. Laissez refroidir 
la crème tout en tournant le mélange de temps en temps. 
Entre-temps coupez en deux les génoises en évitant de les 
briser. Disposez chaque moitié inférieure sur le plat de 
service et répandez goutte à goutte sur la première 5 cuille- 
rées de cassis. Recouvrez d'une couche de crème (1/4 de 
Ja totalité). Ensuite versez 5 cuillerées de marasquin. Recou- 
vrez avec la partie supérieure de la génoise correspondante 
sur laquelle vous aurez au préalable étalé de la crème ainsi 
que 5 cuillerées de marasquin. Procédez de la même façon 
avec l'autre génoise. Laisser reposer au frais. Après 
quelques heures vous pourrez servir... A condition de ne 
pas vous être dans l'ordre des opérations ! 


[MELON D'OU VIENS-TU? 
14 siècles, avant notre ère, les Égyptiens savaient accom- 
moder la farine de diverses céréales de plusieurs façons A 
et en faire des plats, qui à défaut d'être succulents, avaient E al La 
le mérite de bien nourrir leur homme. En revanche, et con- 
trairement à une légende tenace, il n'est pas exact que l'on 
ait pu faire germer et pousser des grains de blé retrouvés 
dans les tombes où les Égyptiens avaient coutume de les 
déposer en guise d'offrande au défunt. 


Ingrédients : 
250 y de farine de gruau; 120 g de beurre; 100 g de dattes, 
noisettes, amandes et pistaches; encore 20 g de beurre 
1 cuillerée de sucre en poudre; 1 pincée de cannelle; 2 cuil- 
lerées de Cointreau et 1 pincée de sel. 


Comment procéder 
Versez la farii lans un saladier et ajoutez peu à peu les 
120 g de beurre que vous aurez fait fondre au préal 
ainsi que le Cointreau. Vous obtiendrez une sorte 
souple mais très épai point que vous ne pourrez pas 
travailler avec la cuil n bois, mais seulement avec 
mains (propres). Ensuite hache: pilez au mortier les 
dattes (dénoyautées), noisettes, amandes et pistaches 
(débarrassées de leur coque). Ajoutez les 20 g de 
cola vous donnera une farce compacte. Reprenez la pi 
et débitez-la en petits tas que vous tri rez à la main 
en les creusant au centre où vous déposerez une cuillerée 
de farce. Beurrez légèrement la plaque du four avant d'y 
déposer les douceurs du pharaon et faites cuire pendant 
30 minutes à feu doux. En fin de cuisson saupoudrez éven- 
tuellement de sucre fin (Consell n° 6). 


Non, le melon n'est pas originaire de la Chine. C'est en 
Afghanistan qu'il aurait vu le jour. Il serait ensuite parti 
à Ja conquête de l'ouest en passant par la Perse, puis 
l'Égypte. C'est là que les Romains le découvrirent et le 
propagérent ensuite en Europe. La Chine, selon les Castors 
Juniors, n'a connu le melon qu'au début de notre ère. 


25 


LA PASTÈQUE DU MANDARIN 


La pastèque est une cousine germaine du potiron et de la 
courgette. Longtemps on l'a crue originaire de l'Afrique 
équatoriale, Mais les Castors Juniors savent qu'il existe 
un texte rédigé en sanscrit, vieux de 3 500 ans, décrivant 
un fruit juteux et savoureux qui correspond point par point 
à une pastèque. Preuve, donc que la pastèque était déjà 
connue voici fort longtemps en Orient. 


Ingrédients 
1 pastèque; 1 melon; 2 pêches; 1 orange; 30 grains de raisin 
blanc ou noir; 1 pincée de sel; 2 cuillerées de sucre; des 
cerises au marasquín et quelques cuillerées de marasquin. 


Comment procéder : 

Afin que la pastèque se tienne en équilibre, coupez une 
mince calotte dans sa partie inférieure. Découpez ensuite 
une large calotte dans sa partie supérieure. Evidez la pas- 
teque à l'aide d'une cuiller à café, Déposez dans un saladier 
les petits fragments de pastèque ainsi obtenus, après en 
avoir extrait les graines. (Ne trouez pas l'écorce !). Procédez 
de la même façon pour le melon et ajoutez les morceaux 
obtenus à ceux de la pastèque. Découpez les pêches en 
dés ainsi que l'orange après les avoir épluchées. Dénoyautez 
les cerises, Puis disposez alternativement, à l'intérieur de 
la pastágue qui vous servira de coupe, les morceaux de 
melon, de pastèque, de pêche et d'orange, puis les cerises 
et le raisin. Saupoudrez de sucre et de sel. Arrosez avec 
la liqueur, Recouvrez avec la calotto supérieure que vous 
aurez conservée et mettez au frais. Quelques heures plus 
tard la pastèque du mandarin sera à point pour faire une 
triomphale apparition sur la table (conseils n° 5-21-38). 
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LES SALADES SARRAZINES 


Quoi de plus chinois que le riz? 2 800 ans avant notre ère 
un empereur chinois promulgait une loi fixant les conditions 
de sa culture et de sa récolte. Mais ce n'est qu'au Moyen 
Age que le riz arriva en Europe. Importé — ironie des noms 
— par les... SARRAZINS ! 


Ingrédients : 
200 g de riz; 1 tomate mûre mais ferme; 100 g de thon à 
l'huile; 5 filets d'anchois; 10 g de cápres; 100 g de petits 
pois (en boîte); 3 cornichons au vinaigre; quelques tranches 
fines de poivrons à l'huile différentes couleurs (jaune, 
rouge, vert); 50 g de macédoine de légumes, à défaut 
1 carotte cuite; 1 bouquet de persil; 4 ou 5 feuilles de basi- 
lic ou de menthe; 1 citron, 3 cuillerées d'huile et du sel. 


Comment procédes 
Mettez à bouillir une casserole d'eau. Dès que l'eau sera 
portée à ébullition, versez 2 pincées de gros sel et, en 
pluie, le riz que vous aurez préalablement soigneusement 
trié. Remuez UNE SEULE FOIS. Laissez cuire ensuite sans 
couvercle pendant 15 minutes. Cependant, la cuisson dé- 

endant de la qualité du riz, vérifiez l'état de celui-ci après 
O minutes. Le riz doit être retiré du feu encore un peu 
ferme. Pour arrêter la cuisson, versez dans la casserole, 
aussitôt retirée du feu, 2 ou 3 louches d'eau froide. Egouttez 
le riz, asséchez-le dans un torchon propre, puis versez 

s ‘un saladier. Coupez ensuite tous les ingrédients, à 

ption du citron et du persil, en petits morceaux. 

Ajoutez le sel fin, l'huile et le jus de citron, Mélangez le 

tout et versez-le sur le riz. Couvrez le saladier et mettez 

au frais quelques heures. Une heure avant de servir, ajoutez 
le basilic — ou bien la menthe — et le persil finement hachés. 

Vous nous en direz des nouvelles ! 


LA SALADE YAK 


Ingrédients : 
200 g de riz; 2 ou 3 cuillerées d'huile; 1 citron; du sel; 50 g 
de comté (fromage); 50 g de gruyère el 2 œufs durs. 


LA SALADE DRAGON NOIR 

Ingrédients : 

200 g de riz; 2 ou 3 cuillerées d'huile; 1 citron; du sel; 4 ou 
5 saucisses et 100 g de saucisson-chasseur. 

Comment procéde: 
Dans chaque cas, la façon de procéder est la même que 
celle se rapportant à la salade Sarrazine. Si vous désirez 
donner un peu de « couleur » aux versions Yak et Dragon 
noir, vous pouvez également ajouter des poivron: 
l'huile, une tomate et des feuilles de menthe ou de basilic 
finement hachés. 
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Sur les trois milliards d'habitants que compte notre pla: 
nète, plus des deux tiers boivent régulièrement du thé 


Encore un produit d'origine chinoise ! Unique point de dis- -N 
corde à son sujet : la date de sa découverte. 2 000 ans avant \ 
notre ère, dit la légende. Vers l'an 350, disent les éru: > à 


Quoiqu'il en soit, ayant fait la conquête des peuples arabes 


au 8° siècle, le thé aborde l'Europe — Venise en premier — 


en 1550. Accueilli sous son nom chinois de t'ay il mettra 


48 ans pour passer en Angleterre et près d'un siècle pour 


faire ses premiers adeptes en France, où il se fit battre 
d'une courte tête par le café, auquel Louis XIV avait goûté 
en 1644. 


Ingrédients : 
Thé de Chine en sachets (c'est plus commode); 3 pêches 
jaunes bien mûres et du sucre. 


Comment procéder : 

Dans une grande carafe, de préférence en verre, jetez les 
pêches découpées en tranches fines. Auparavant vous 
aurez préparé du thé un peu plus fort que d'habitude, 
suffisamment pour remplir la carafe. Sucrez pendant 
que le liquide est encore chaud et laissez refroidir. Versez- 
le ensuite dans la carafe, sur les pêches. Prenez soin de 
servir glacé (conseil n° 8). 


28 


En Extrême-Orient en général, et au Japon en particulier, 
la préparation et la dégustation du thé relèvent d'un rite 
auquel personne ne songerait à déroger, Chaque famille 
possède même plusieurs théières dont chacune n'est 
utilisée que dans des circonstances très précises : un 
anniversaire, un jour de fête par exemple | 
Ingrédients : 
Thé de Chine (ou autre, pourvu qu'il soit de bonne qua- 
lité); 1 pêche jaune un peu ferme; 3 abricots mûrs, lavés 
el pelés; 1 orange que vous découperez en tranches minces 
avec sa peau; du sucre et éventuellement - ce n'est pas 
obligatoire -1 verre de liqueur à la vanille ou de marasquin. 
Comment procéder : 
De la même façon que pour le T'ay à la pêche (voir page 28). 
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NOUGATINE-EXPRESS 


On fabrique du nougat de fort longue date à Montélimar 
(le duc de Berry de passage dans la ville en 1711 s'en vit 
offrir), mais ce n'est pas lá qu'il a été inventé : d'autres 
régions de France et d'Italie le connaissaient également. 
Au début du siècle, les « nougatiers » de Montélimar ten- 
tèrent en vain de s'approprier légalement le mot nougat, 
un peu comme les producteurs de champagne ont réussi 
à faire connaître dans le monde entier que seul, le vin pro- 
duit en Champagne peut être appelé par ce nom. De nos 
jours, seul a droit à l'appellation de « nougat de Montéli- 
mar » celui dans lequel le miel des Alpes et les amandes 
entrent dans la proportion de 1 kilo de miel pour 2 kilos 
d'amandes, avec du blanc d'œufs battu en neige et de l'eau 
de fleur d'oranger. 


Ingrédients : 
400 g de sucre; 400 g d'amandes et de l'eau. 


Comment procéde: 
Disposez les amandes dans une tourtière ; enfournez-les 
10 minutes afin qı rótissent un peu. Pendant ce temps, 
faites fondre le sucre avec un peu d' serole 

tamment à la cuiller afin qu'il n' 

pas. Dès que l'eau se vaporée et 
runi, ajoutez les amandes chaudes. Mélange: 
jersez sur une plaque de marbre ou sur un plat épais, 


v 
préalablement huilé. Etalez cotte pato très épaisse de façon 
former un rectangle de 14 centimètres de long sur 2 cen- 
timètres d'épaisseur. Retournez-la deux ou trois fois sur 
et coupez-la en tranches de 1 centimètre d'ép: 
eur modelées en forme de fer à cheval. 
À Servez, 


LA SALADE DE BERG-AMUND 


Erreur ne tait pas compte! Certes, la Bergamote est une 
orange (voir page 66). Mais c'est aussi une poire originaire 

la Turquie et tellement savoureuse que les Turcs lui 
donnèrent ce nom de Berg-Amund (d'où vient Bergamote) 
et qui signifie : le délice du Seigneur ! 


Ingrédients : 
Poires bergamotes; sucre; 1 citron. 

Comment procéder : 
Lavez soigneusement, essuyez et épluchez les poires. 
Coupez-les en tranches et disposez-les en éventail dans des 
coupes. Versez dessus quelques gouttes de jus de citron 
et sucrez. 
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QUI A INVENTÉ LE SANDWICH ? 


Descendant d'une longue lignée de généraux, d'amiraux, 
d'hommes d'Etat, Lord John Montaigu, quatrième comte 
de Sandwich, qui vécut de 1718 à 1792 ne serait certainement 
pes passé à la postérité s'il n'avait inventé... le sandwich ! 
ord John en effet avait été successivement amiral, Pre- 
mier Lord de l'Amirauté et Ministre des postes. Mais il 
avait laissé dans chacune de ces fonctions le souvenir 
plutôt facheux d'un homme assez enclin à préférer la bonne 
chère et l'amusement aux devoirs de sa charge. 
Lord John avait la passion du jeu. Afin de ne pas perdi 
une manche d'une partie de twist, il lui arrivait de se priver 
de diner. Jusqu'au jour où il eut l'idée de se fare apporter 
une tranche de jambon prisonnière de deux tranches de 
pain beurré grâce à laquelle il put calmer son appétit sans 
quitter la table de jeu; Lord John, dont la réputation en 
tant qu'homme public était depuis longtemps compromise, 
venait d'inventer le sandwich et du même coup de s'assurer 
que son nom passerait à la postérité | 


PICSOU-SANDWICH 


Ingrédients : 

in de mie en tranches; 1 laitue; 1 saucisson cru; saucisses 
de cocktail, cornichons, olives; poivrons selon les goûts. 

Comment procéder : 
Coupez en triangles les tranches de pain de mie ; sur chaque 
triangle déposez une petite feuille de laitue, une tranche 
de saucisson, une petite saucisse, ainsi qu'un morceau 
de cornichon et une olive. Fixez le tout avec une pique ou 
un cure-dent. 


RIRI-SANDWICH 


Ingrédients : 
Pain de mie en tranches; un peu de beurre; œufs; tranches 
de poivrons à l'huile; saumon fumé; thon; 1 laitue; saucis- 
ses câpres; filets d'anchois. 

Comment procéder : 
Beurrez légèrement ies tranches de pain et coupez-les en 
quatre. Sur chaque petit « carré » disposez à votre gré 
soit : une tranche d'œuf dur et un filet d'anchois coupé 
en deux (vous pouvez lo remplacer par un cápre ou un 
morceau de poivron), un morceau de saumon arrosé de 
quelques gouttes de citron, un filet d'anchois plié en deux, 
une tranche de saucisse, un morceau de poivron et un peu 
de thon. 


GÉO-SANDWICH 


Ingrédients : 
Petits pains (ou tartines) pas trop gros; thon; anchois; 
citron: persil, cápres et beurre 

Comment procéder : 
Mélangez soigneusement et amalgamez à l'aide d'une cuiller 
de Lois, le contenu d'une boîte de thon avec une cuillerée 
de beurre frais. Vous obtiendrez ainsi une sorte de pâte 
très souple. À cela, ajoutez un hachis fait de 2 filets d'an- 
chois, d'un bouquet de persil et d'une pincée de cápres, le 
tout ramolli par une cuillerée de jus de citron. Mélangez 
une dernière fois et vous serez prêts à « faire le plein »... 
de tartines. 


POIVRE, PIMENT ET POIVRONS 


Le poivre en grains, fruit du poivrier (piper nigus), nous 
vient des tropiques. Et le poivre de Cayenne? Celui-là, 
inutile de l'aller chercher dans le chef-lieu du département 
de la Guyane française, et surtout pas sur un poivrier | 
C'est une plante qui ie produit : le piment. Elle a pour fruit 
un petit poivron rouge que l'on fait sécher et que l'on pul- 
vérise ensuite. Mais le résultat est le même : quelle qu'en 
Soit l'origine, le poivre est à manier avec précaution ! 
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LES SAUCISSES-ÉCLAIR 


A l'ail, de Francfort, de Toulouse, de Strasbourg, ou 
d'Italie sous le nom de chipolata, la saucisse est toujours 
appréciée et accompagne de nombreux plats. Ses origines 
sont fort lointaines. Sa confection n'avait plus de secrets 
pour les Romains. Ce sont eux du reste qui lui donnèrent 
son nom, en associant le mot latin « sal » qui signifie sel, 
à l'autre mot latin « inciccia » qui signifie « viande hachée ». 
Ce qui donnait « salinciccia », devenue salcicce en Italien 
et saucisse en Français. 


Ingrédients : 
1 saucisse par personne, un peu de beurre et quelques 
cuillerées de vin blanc sec. 


Comment procéder : 
Faites rissoler les saucisses à fou vif dans une sauteuse 
avec un peu de beurre. Pour éviter que la peau ne crève 
piquez-les avant cuisson, avec une aiguille à laine (enfilée 
afin de ne pas courir le risque de la laisser dans la saucisse). 
Lorsque les saucisses seront bien dorées, arrosez-les avec 
le vin et laissez évaporer. Coupez les saucisses en deux 
dans le sens de la longueur et servez bien chaud. 


MICKEY-ORANGEADE 


Ingrédients 
1 carafe ou 1 bouteille de jus d'orange et un citron. 


Comment procéder : 
Versez le jus d'orange dans une carafe. Ajoutez-y une 
quantité égale d'eau et le jus de citron. Vous pourrez servir 
avec ou sans sucre à votre gré... mais servir très frais. 


La NES 


LA FRIANDISE D'HERCULE 


Très longtemps, les Anciens restèrent convaincus qu'au- 

| delà des colonnes d'Hercule — c'est-à-dire, pour nous, le 
détroit de Gibraltar — la mer cessait brusquement et s'ou- 
vrait sur le vide céleste. Cette conviction empécha pendant 
des millénaires les plus hardis des navigateurs de s'aven- 
turer très au large de ce point réputé fatidique. Du même 
‘coup, ils renoncaient à découvrir l'Amérique ! 


Ingrédient: 
20 gaufres; 3 macarons; 50 g d'amandes; 80 g de beurre 
frais; 50 g de sucre en poudre; 1 sachet de sucre vanillé 
et 1 cuillerée de rhum. 


| Comment procés 
== 
| 


cossez les amandes et faites-les griller au four chaud ; 
ensuite broyez-les finement avec les macarons. Travaillez 

beurre jusqu'à obtenir une crème souple. Incorporez 
ucre en poudre par petites quantités ainsi que les 
amandes et les macarons écrasés, puis la cuillerée de rhum. 
Mélangez bien, étendez sur chaque gaufre une couche 
d'environ 2 centimètres d'épaisseur de ce mélange que vous 
recouvrirez par une autre gaufre. En vous aidant de la lame 
d'un couteau, nivelez la crème superflue tout autour du 

Servez et attendez-vous à des... « bis » (conseil 
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LA BOUCHÉE DAGOBERT 


Boulangers et pâtissiers font aujourd'hui bon ménage. 
Il n'en a pas toujours été ainsi. Depuis qu'en l'an 630 le 
roi Dagobert avait publié une ordonnance réglementant 
leur profession tout en leur accordant certains privilèges, 
les boulangers étaient devenus des personnages puis- 
sants dans les grandes villes. Or, voici qu'un jour, un cer- 
tain nombre de boulangers décidèrent qu'ils ne feraient 
plus de pain et qu'ils se consacreraient exclusivement à 
fa confection des gâteaux. Soucieux de conserver ce qu'ils 
considéraient comme un privilège exclusif, les boulangers 
demandèrent à Henri IV, en 1608 de faire fermer boutique 


aux pâtissiers. Mais le bon roi Henri était gourmand. II 
estimait que l'art de la pâtisserie était fort différent de celui 
du boulanger et qu'il méritait d'obtenir son indépendance. 
Et c'est pourquoi il existe aujourd'hui des boulangers- 
pâtissiers qui ne font pas de pain. 


Ingrédients : 
400 g de sucre; 500 g de farine de gruau; 400 g de beurre; 
amandes, noix et pistaches. 

Comment procéder : 

Faites fondre, mais non frire, le beurre, Ensuite battez- 
le (méchamment...) avec une spatule de bois comme s'il 
s'agissait d'une omelette, et cela jusqu'à ce qu'il devienne 
blanc. Ajoutez le sucre et remuez pour bien le mélanger 
avec le beurre, Dans ce mélange versez la farine petit à 
petit (tamisée si possible, cela vous évitera des grumeaux). 
a pâte deviendra très forme et dure à pétrir (mais pas de 
lécouragement! Allons! Continuez à la travailler 1.. 
tendez-la ensuite au rouleau, ou bien, si vous trouvez 
que c'est trop difficile, prélevez-en des pincées que vous 
aplatirez avec la main. La forme à donner à ces biscuits 
a peu d'importance : abat-jour, piano, petite sœur avec des 
nattos, vélocipède, gigot de sanglier, tasse à café, cheminée, 
poste de radio miniature, etc, Disposez sur chaque biscuit, 
et à votre choix, une amande, une noix, une noisette, une 
pistache ou une moitié de noix, Beurrez une plaque du four 
puis disposez les biscuits et laissez cuire à four moyen 
pendant 20 à 25 minutes (conseil n° 6). 


BANANE-MILK 


La banane ne provient pas d'un arbre mais d'une herbe 
issue d'une tige souterraine — un rhizome, D'une herbe 
géante il est vrai puisqu'elle eut atteindre jusqu'à 7 m 
le hauteur et que sa tige aérienne, que l'on prendrait 
facilement pour un tronc d'arbre dépasse facilement les 
10 cm de diamètre! Géantes également ses feuilles qui 
mesurent jusqu'à 3 m de long et 45 cm de large. C'est 
en tout cas l'herbe la plus utile du monde. Car outre ses 
régimes de fruits universellement appréciés, le bananier 
fournit — grâce à sa tige — du papier et des textiles. Quand 
à ses feuilles, convenablement disposées, elles recouvrent 
Souvent le toit des huttes des pays tropicaux | 


Ingrédients : 
1 grand verre de lait; 1 cuillerée de sucre; 1 banane et 
1 pincée de sel. 

Comment procéde 

pluchez la banane, coupez-la en morceaux que vous 

écraserez à la fourchette. Ajoutez peu à peu le sucre et le 
lait, Si vous disposez d'un mixeur, contentez-vous de couper 
la banane et... mixez le tout. 
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LA PÂTISSERIE : UN ART ROYAL 
La pâtisserie était déjà un art à Babylone, voici 4 000 ans. 


Les historiens ont en effet retrouvé une recette d'un gâteau 
au miel et aux dattes remontant à cette époque et qui, 
pour n'avoir pas la légèreté d'une pâte feuilletée, démon- 
trait tout au moins que la pâtisserie était déjà un art majeur. 
Par la suite les choses ne devaient que s'améliorer. Sous 
Louis XIV par exemple, la pâtisserie atteignit de nouveaux 
sommets. C'est ainsi que le souverain ne terminait jamais 
un de ses fastueux repas sans goûter à quatre ou cinq sortes 
de gâteaux différents apportés en grande pompe sur sa 
table. 


Ingrédients : 
2 pommes; 2 œufs; 1 citron; 75 g de farine de gruau; 75 g 
de sucre; un peu de beurre; 5 cuillerées de confiture d'abri- 
cots et 6 cuillerées de vermouth sec. 


Comment procéd 
Mettez dans un saladier la confiture avec le vermouth; 
remuez soigneusement afin de bien diluer la confiture et 
d'obtenir un mélange bien lié. Ajoutez à la farine le zeste du 
citron râpé, puis tamisez farine et citron au-dessus d'une 
feuille de papier. Répétez cette simple opération deux fois 

encore. Jetez le zeste de citron qui n'est pas passé à travers 

le tamis, Dans un autre saladier, mettez le sucre et les œufs, 
et travaillez ce mélange jusqu'à ce que le sucre ait entière- 
ment fondu ; incorporez peu à peu la farine en la répandant 
en pluie à l'aide du tamis si vous voulez. Épluchez les 
pommes, coupez-les en tranches minces et ajoutez-los à la 
pâte. Prenez le saladier où se trouvent le vermouth et la 
confiture ; battez encore un peu ce mélange et versez-le 
petit à petit sur la pâte. Remuez bien à l'aide d'une spatule 
puis versez dans une tourtière préalablement beurrée, Avant 
de mettre au four, ajoutez sur le dessus de la tarte quelques 
pincées de sucre el de petits morceaux de beurre. Mettez 

four chaud (180 C),et après 40 minutes, contrôlez la cuis- 

son (conseils N° 7 - 14 - 17 - 37). 
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ANANAS VOLANT 


C'est Louis XV qui dégusta le premier ananas jamais 
arrivé en France. Il avait été ramené du Brésil par un grand 
voyageur, Jean de Léry, en 1755. Le roi aima tellement ce 
fruit qu'il demanda qu'on le cultive à Versailles. Mais 
les plants ramenés d'Amérique du sud ne survécurent pas 
à la transplantation, L'ananas est aujourd'hui à la portée 
de tous grâce au développement des transports aériens : 
c'est en effet par avion qu'arrivent en France la plupart 
des ananas qui y sont consommés. 


Ingrédients : 
1 boite d'ananas; 1 boîte de sirop d'ananas et 1 grand verre 
de vin blanc sec ou de champagne. 


Comment procéder : 
Versez dans une carafe le sirop et les tranches d'ananas 
coupées en petits dés. Ajoutez le vin ou le champagne, et 
mettez au frais. 
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LUCULLUS, 
UN GOURMET EN GÉNÉRAL 


De nos jours encore, le nom de Lucullus est syno- 
nyme de bonne chère. Il était porté par un général 
romain qui accéda à la dignité de Consul en 77 
avant notre ère. Dix fois victorieux sur le champ 
de bataille, Lucullus décida, l'âge venu, de se 
retirer sagement à Rome et d'y mener une exis- 
tence paisible et confortable. Sa table, où l'on 
goûtait des plaisirs raffinés, devint rapidement 
la plus célèbre de tout l'empire. 

Les convives se voyaient attribuer chacun deux 
cuillères — une petite et une grande — ainsi qu'un 
couteau. Et une serviette en tissu. C'était une 
innovation importante : jusque-là en effet et ceci 
depuis les Grecs, le rôle de la serviette était tenu 
par de la pâte à pain que l'on donnait aux chiens 
après s'être essuyé les doigts où la bouche. 

Le Général prenait ses repas avec un égal 
souci de recherche et de raffinement, même 
lorsqu'il était tout seul. Lorsque cela se produi- 
sait, ses familiers disaient : « Aujourd'hui Lucul- 
lus dine chez Lucullus! » 
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LES RFIGNETS D'ADAM 


Les spécialistes se demandent si le pommier n'est pas 
l'arbre le plus répandu du monde. Les Castors Juniors 
quant à eux en ont dénombré quelque 7 000 variétés. 
Toutes ont un étrange point commun : pour prospérer 
le pommier a besoin de « dormir ». C'est-à-dire que pendant 
50-60 jours par an, en hiver, il lui faut une température 
évoluant aux environs de 7 °C. Ensuite, il lui faut quelque 
100 jours d'ensoleillement. Enfin, le pollen d'une fleur 
d'un même pommier, ne fertilisera jamais une fleur de ce 
même pommier de manière à donner une pomme : la ferti- 
lisation ne peut avoir lieu que si le pollen provient d'un autre 
pommier. Le vent... et surtout les abeilles, s'en chargent. 


L'OMELETTE EN DOUCEUR 


Aux truffes, aux champignons, aux fines herbes ou plus 
simplement au fromage, l'omelette est toujours un plat 
apprécié... et rapidement réalisé. C'est aussi l'un des 
plats qui offre le plus grand nombre de variantes. Les Cas- 
tors Juniors ont dénombré 168 façons de préparer une de 
ces omelettes dont Balzac était un fervent amateur. Il 
mettait à les préparer lui-même un soin tout particulier 
et il se permit même de donner ce conseil aux meilleurs 
chefs : « Pour obtenir une omelette onctueuse, il faut battre 
les jaunes et les blancs d'œufs séparément et sans bru- 
alité... » 


Ingrédients 
1 œuf: 1 pincée de sel; 1 cuillerée de confiture el un peu 
de beurre. 


Comment procéd 
Battez l'œuf entier dans un bol, avec une fourchette. Ajou- 
tez la pincée de sel et battez une dernière fois. Mettez un peu 
de beurre ou d'huile dans une poêle. Lorsqu'il sera très 
chaud, versez l'œuf battu. Laissez-le cuire un moment à feu 
viftout en remuant la pole. Retournez l'omelette et disposez 
en son centre la confiture. Ensuite pliez cette omelette en 
deux. Faites-la dorer et ... táchez de la retourner d'un seul 
coup de poignet. 

P.S : 1° Les doses pour préparer une omelette idéale sont 
les suivantes : 2 œufs; 2 cuillerées de farine; 4 cuillerées 
de lait: du sel et de l'huile ou du beurre. Battez le tout 
et faites chauffer dans la poéle avec un peu de beurre 
(ou d'huile). Dès que l'omelette est saisie, retournez- 
et falles-la glisser dans un plat. 2 Le procédé pour les mí 
omelettes est identique, à ceci près que dans le beurre 
chaud vous versez seulement 2 cuillerées de la préparation 

la fois. 
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Ingrédients : 
3 pommes; 50 g de farine de gruau; 3 à 4 cuillerées de vin 
blanc sec; du sucre et de l'huile. 


Comment procéder : 
Lavez les pommes et épluchez-les. Retirez le trognon. Cou 
pez les pommes en tranches de 5 millimètres d'épaisseur, 
Préparez une pâte avec la farine et le vin blanc, et incorporez 
les tranches de pomme en mélangeant bien. Mettez de 
l'huile dans une poêle ; dés qu'elle est chaude, jetez-y sépa- 
rément des tranches de pommes enrobées de pâte. Aussi- 
tôt les beignets dorés, égouttez-les. Servez après les avoir 
saupoudrés de sucre. 


LA BRIOCHE DU GUERRIER 


La brioche est une friandise « bien de chez nous ». Et très 
ancienne par surcroît : c'est vers le XIII? siècle qu'elle a 
fait son apparition dans les boulangeries françaises. D'où 
venait-elle? Quel astucieux boulanger avait eu l'idée 
d'ajouter de la levure de bière pour faire monter cette pâte? 
Etait-il normand — brioche venant alors du mot « brier » 
qui signifie broyer — comme le veulent certains histo- 
riens de la gastronomie. Ou originaire de la Brie? Car 
d'autres gastronomes soutiennent dur comme fer qu'on 
y mélangeait autrefois du fromage de brie, un autre produit 
réputé de cette province. 


Ingrédients : 
300 g de farine de gruau; 200 g de sucre; 100 g de beurre; 
1 sachet de levure; 1 citron; 2 œufs; 1 pincée de sel el quel- 
ques cuillerées de lait. 


Comment procéder : 
Disposez la farine en monticule dans un saladier ou dans une 
soupiére, avec du sucre, du sel, la levure et le zeste râpé du 
citron. Mélangez bien le tout. Ajoutez les œufs et le beurre 
préalablement ramolli. Travaillez bien cette pâte. Si vous la 
trouvez un peu trop ferme, allégez-la en ajoutant un peu de 
Beurrez un moule à brioche (avec une « cheminée » au 
milieu) et étalez-y bien la pâte. Mettez à four chaud pendant 
40 minutes environ. Si vous en avez sous la main, répandez 
sur la galette quelques amandes finement émincées, 
quelques cerises confites ou encore quelques tranches de 
cédrat. 
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INDISPENSABLES VITAMINES 


En 1890, Christian Eijkman, jeune savant hollandais se 
livre à diverses expériences. S'étant procuré des poulets 
d'une même couvée, il les sépare en deux groupes. Au 
¡premier il ne donne à manger que du riz décortiqué. Au 
Second, du riz avec son écorce, Après quelques jours, 
les poulets du premier groupe dépérissent, certains meurent 
même, tandis que ceux du second prospèrent normalement. 
Mais que l'on donne à un poulet du premier groupe en cours 
de dépérissement du riz avec son écorce et il se rétablit 
aussitôt. Conclusion : l'écorce de riz contient en quantités 
infiniment faibles, un élément mystérieux mais vital auquel 
Christian Eijkman donne le nom de vitamine B-1. 

De leur côté cinq ans plus tard, Holst et Frölich, qui tra- 
vaillent en Allemagne, provoquent l'apparition du scorbut 
(chez des cobayes qu'ils nourrissent uniquement de four- 
rage. Mais dès qu'ils ajoutent du jus de citron à ce fourrage, 
les troubles des animaux disparaissent : ils ont découvert 
la vitamine C. Aujourd'hui on sait qu'il existe plusieurs 
vitamines, toutes indispensables à l'équilibre de notre 
organisme et qu'on les trouve plus particulièrement dans 


les légumes et les fruits, le beurre, le lait, les œufs frais. 


LA CHARLOTTE-MINNIE 


Ingrédients : 
1 pain de Gênes (pour 4 ou 5 personnes) que vous pourrez 
acheter chez le pâtissier; 70 g d'amandes et de noisettes; 
1/2 litre de crème fraiche montée el sucrée; 2 cuilleré 
de cacao sucré en poudre; 1 sachet de sucre vanillé; 3 cuil- 
lerées de rhum et 3 autres de cherry-brandy. 


Comment procéder : 
Coupez le pain de Gênes en tranches que vous disposerez 
sur le fond et sur les parois d'un moule à charlotte préala- 
blement tapissé d'une feuille de papier d'aluminium. Sur 
les tranches, versez maintenant peu à peu et séparément, 
le rhum etle cherry-brandy. Battez ensuite la crème à laquelle 
vous ajouterez doucement le cacao sucré, les amandes et 
les noisettes, décortiquées et pilées. Mélangez bien le tout 
puis versez-le dans le moule où se trouvent déjà les tranches 
de pain de Gênes imbibées de rhum et de cherry-brandy. 
Nivelez la surface de façon à ce qu'elle soit bien plane et 
régulière (c'est possible avec un doigt ...). Mettez au frais 
pendant 3 ou 4 heures. Si vous en avez sous la main, vous 
pouvez ajouter aux amandes des morceaux de fruits confits. 
Au moment de servir, retournez le moule sur un plat, retirez 
le papier et saupoudrez le gâteau avec du sucre vanillé 
(conseil n° 39). 
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Rien de tel qu'une bonne soupe pour effacer les fatigues 
du combat. Mais ne nous trompons pas ; la soupe, pour 
avoir eu longtemps la faveur des militaires, n'en a pas moins 
figuré sur la table des grands comme plat de résistance. 
Et contrairement à nos mœurs culinaires contemporaines. 
où l'on ne sert qu'un seul potage on en présentait cinq 
à six différents à la table des rois. II arrivait même à Louis 
XIV d'en prendre tout à fait à la fin d'un repas ! 


Ingrédients : 
1 boite de petits pois; 1 carotte; 1 pomme de terre: 2 tomates; 
100 g de champignons de conserve, bien égouttés; quelques 
olives noires el vertes; 1/2 chou-fleur; 1 poignée de haricots 
verts; 1 bouquet de persil: du basilic (selon les goûts): 
1 sachet de gelée pour 1 litre d'eau et 2 citrons. 

Comment procéd 
Triez, épluchez et lavez les légumes frais, puis faites-les 
« blanchir » à l'eau bouillante. Égouttez et coupez le tout en 
dés, ajoutez les petits pois et le reste des ingrédients (y com- 
pris les tomates crues également coupées). Préparez la 
gelée selon les instructions indiquées sur le paquet, ajoutez- 


y une cuillerée de jus de citron tandis qu'elle est encore 
chaude. Vi uite dans un moule (à flan, par exemple) 
ou un saladier, une mince couche de gelée liquide que vous 


laisserez se solidifier au réfrigérateur. 
couche de légumes mélangés, puis ui 
ainsi de suite, la derniér ouche di 
Faites refroidir au réfrigós 

servez! 


uite, vers 
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PATÉ OZAROMATE 


Les herbes aromatiques sont un peu le « cheval de Troie » 
de la gastronomie. I! est généralement impossible de les 
identifier visuellement — lorsqu'elles figurent dans un plat. 
Mais, sans elles, ce même plat perdrait beaucoup de sa 
saveur. Leur rôle n'est pas purement aromatique. Les 
Castors Juniors ont déniché un traité du Professeur 
Léon Binet de l'Académie de Médecine, pour qui ces 
aromates non seulement rehaussent la saveur des aliments, 
mais encore excitent l'appétit et stimulent la sécrétion des 
sucs digestifs. 


Ingrédients : 
1 œuf: 1 citron; 1 pincée de sel; un peu d'huile; 100 g de 
thon; 1 filet d'anchois (si vous aimez); 1 bouquet de persil: 
quelques feuilles de menthe ou de basilic (si vous en «vez 
sous la main) et, à votre gré, 50 g de cápres, el 500 g de 
pommes de terre. 

Comment procéder : 

Épluchez et faites bouillir les pommes de terre dans de l'eau 
salée. Égouttez-les puis passez-les au presse-purée ou écra- 
soz-les avec une fourchette alors qu'elles sont encore 
chaudes. Entre-temps préparez une mayonnaise avec le 
jaune d'œuf, le jus de citron, un peu d'huile ot une pincée de 
sel. Mélangez cette sauce aux pommes de terre dans un sala- 
dier. Ensuite, hachez finement le thon, l'anchois etles câpres 
Versez ensuite dans le saladier tous les Ingrédients et 
mélangez-les soigneusement. Prenez un moule, graissez-le 
légèrement à l'huile. Versez-y le mélange el couvrez avec 
un papier d'aluminium, Mettez au réfrigérateur, Une « paire » 
d'heures et vous pourrez servir! 


LES FOLIES D'HÉLIOGABALE 


Les excentricités culinaires ne datent pas d'aujourd'hui 
Témoin Héliogabale qui régna sur Rome de 217 à 222 et 
qui faisait servir à ses convives des ragoûts de talons de 
chameaux, et des fricassées de cervelles d'autruches. Quant 
aux poissons, ils baignaient dans une sauce à base d'or 
en poudre. Mais c'est au dessert que se présentait la 
fantaisie la plus cruelle : la tarte aux langues d'oiseaux. 
Pour réaliser cette « gâterie » (?), les esclaves d'Hélioga- 
bale devaient se livrer à un véritable massacre parmi 
la gent ailée de la campagne romaine. Il fallait en effet 
capturer et sacrifier des milliers de becs-figues, mésanges, 
chardonnerets et autres pinsons pour réunir assez de 
langues en vue de confectionner la fameuse « tarte ». 
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SALADE MÉLIMÉLO 


Ingrédients : 
1 laitue; 1 orange; 1 pamplemousse; 1 citron; noix; amandes; 
sel et huile. 


Comment procéder : 
Nettoyez et lavez soigneusement la laitue, feuille par feuillè 
et égouttez-la. Coupez-la (ou pas ...) avant de la mettre dans 
un saladier, Épluchez l'orange et le pamplemousse, et cou- 
ez-les en tranches fines que vous disposez sur la salade. 
'écortiquez 4 ou 5 noix et une douzaine d'amandes, puis 
hachez-les finement et ajoutez-les à la salade. Assaisonnez 
avec du sel, le jus du citron et de l'huile en quantité suffi- 
sante. Mélangez soigneusement avant de servir (conseil 
n°). 
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PAUVRE DÉMOCRITE 


Aujourd'hui encore on a peine à imaginer les fastes des 
banquets de la Grèce antique après le retour d'Archestrate 
(voir page 21). Epicure — le plus grand peut-être des phi- 
losophes grecs — les a chanté trois siècles avant notre 
ère, I| a laissé l'image d'un grand amateur de bonne chère 
et de fin gourmet, au point que de nos jours encore on qua- 
lifle d'épicurien un personnage qui sait apprécier les joies 
de l'existence — et notamment la bonne table. 

Peut-être Epicure avait-il tiré la leçon de la triste fin de 
Démocrite, qui avait vécu cent ans avant lui? Lui-même 
philosophe et mathématicien, Démocrite= «l'inventeur» de 
atome — était d'avis que l'on mange toujours trop. Alors 
qu'il atteignait la cinquantaine il décida de retrancher chaque 
jour un peu plus de sa nourriture, Un jour vint où il prétendit 
qu'il lui suffisait pour se nourrir « de respirer le parfum 
'un pot de miel ». 

Cela lui réussit si mal qu'il mourut peu de temps après. 
Un exemple à ne pas suivre | 


LE GOÛTER DES SIRÈNES 


Ingrédients 
350 g de farine; 3 œufs; 3 cuillerées de sucre; 3 cuillerées 
de vin blanc sec; 1 pincée de sel; huile et sucre glace 


Comment procéder : 
Dans un saladior ou sur uno planche à pâtisserie. ou encore 
sur un grand papier épais étalé sur la table, disposez la farine 
en monticule avec un creux. Déposez au milieu les œufs 
entiers, (sans les coquilles l) le sucre et le sel. Mélangez 
bien tous les ingrédients en ajoutant peu à peu le vin blanc. 
Travaillez lo mélange d'abord avec une spatule de bois 
jusqu'à obtention d'une boule de pâte bien homogène et 
souple, Placez celle-ci, sur la table bien propre et étendez- 
la avec un rouleau à pâtisserie (une bouteille vide fera 
l'affaire), Étalez cette pâte le plus possible afin de la rendre 
très mince, Coupez-la en bandes irrégulières de 3à4 centi- 
mètres de large sur 7 où 8 centimètres de long. Prenez une 
poële à long manche si possible, dans laquelle vous mettrez 
de l'hulle que vous ferez chauffer à feu vif, Lorsque l'huile 

haude, plongez autant de bandes de pâte que la poble 

peut on contenir et rtirez-los lorsqu'lles sont bien dorées. 

isposez-les dans un plat au fond duquel vous aurez mis 

un papier absorbant afin qu'elles se débarrassent de leur 
graisse. Enfin saupoudrez de sucre glace. 


LES MACARONS&ALORIES 


L'effort musculaire exige une grande dépense d'énergie 
que la machine humaine se procure par l'alimentation. 
Mais tous les aliments ne nous apportent pas, à poids égal, 
une réserve d'énergie équivalente. En toute première place 
du point de vue du rendement, on trouve les matières 
grasses et plus spécialement le beurre et l'huile d'olive 
en particulier. De ce point de vue, le gramme de beurre ou 
d'huile procure plus de deux fois plus de calories qu'un 
gramme de sucre ou de viande (90 calories pour 10 grammes 
de beurre ou d'huile contre à peine 40 pour une quantité 
équivalente de viande et 50 à 60 pour le sucre). 


Ingrédients : 
1 litre de lait; 100 g de sucre; 4 œufs; 70 g de gélatine; 100 g 
de macarons et 1 cuillerée de cognac. 


Comment procéder 
Dans un plat creux, battez les jaunes d'œufs avec le sucre, 
jusqu'à obtention d'une crême souple. Ajoutez peu à peu 
un bon demi-litre de lait bouillant. Transvasez le tout dans 
une casserole et faites cuire tout en remuant et en veillant 
bien à ce que la crème n'atteigne pas le point d'ébullition 
(Attention, cela se « sauve » vite ...). La crème va épaissir 
ets'attachera alors à la spatule de bois. Retirez du feu, Chauf- 
fez le restant du lait et versez-le dans une tasse où vous au- 
rez placé les macarons que vous laisserez tremper pendant 
15 à 20 minutes. Mettez la gélatine à tremper dans un peu 
d'eau froide. Passez los macarons et leur lait au tai 
ajoutez le tout à la crème. Incorporez maintenant le cognac 
etla gélatine. Si vous le désirez, vous pouvez ajouter 2 blancs 
d'œufs battus en neige à la composition et décorer le tout 
avec de la crème fraiche fouettée. 


52 


y sé 


LE « 4 HEURES » DU DISCOBOLE 


Ingrédients 
1 yaourt; 


orange; 1/2 pamplemousse; 1/2 citron et sucre. 


Comment procéder : 
Versez le yaourt dans une tasse et sucrez-le à votre gré. 
Pressez les fruits et versez leur jus dans la tasse. Mélangez 
et... composez un hymne de reconnaissance ! 
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VIVRES EN BOÎTE 

François Nicolas Appert, un confiseur nantais (1750- 
1841), s'est vu décerner en 1830 le titre de « bienfaiteur 
de l'humanité ». Noff pour avoir inventé quelque nouveau 
bonbon, mais pour une invention qui a eu et continue 
d'avoir un énorme retentissement : la conserve alimentaire. 
Pourtant un autre nom mérite de lui être associé : celui 
d'Anastase Collin, sans qui l'industrie de la conserve 
ne serait pas ce qu'elle est. Car si Nicolas Appert avait 
découvert le moyen de conserver des aliments dans des 
bocaux, c'est Anastase Collin, qui trente ans plus tard, 
en imaginant la boîte en fer blanc, a rendu la conserve 
pratique parce que facilement transportable. 


Ingrédients 
1 kg de haricots frais; 300 g de tomates; quelques feuilles 
de sauge; 1 gousse d'ail (selon les goûts); sel et huile. 
Comment procéder 
Lavez et pelez les tomates (au besoin enlevez aussi les 
graines), et, après les avoir coupées en morceaux, mettez- 
les dans une sauteuse avec 3 ou 4 cuillerées d'huile. Faites 
revenir avec l'ail et la sauge (si vous savez ce que c'est! ...). 
Ajoutez alors les haricots que vous aurez épluchés et lavés, 
ainsi qu'un verre d'eau. Couvrez la sauteuse et faites cuire 
à feu doux pendant 1 heure en ayant soin de remuer de temps 
à autre avec une cuiller de bi 


CHARLEMAGNE, 
L'ANCIEN FRANC 
GASTRONOME 


Tous les érudits sont d'accord sur ce point : du 
temps des Gaulois et jusqu'à Charlemagne, on 
mangeait beaucoup dans notre pays. Mais on y 
mangeait mal : tout était bouilli ou rôti. Sauces, 
daubes et ragoûts restaient à inventer. 
Et Charlemagne vint. Pas seulement pour envoyer 
les enfants à l'école — ce que les Castors Juniors 
n'apprécient parfois que moyennement — mais 
aussi pour mettre un peu d'ordre et d'harmonie 
sur les tables. On lui doit l'introduction des 
légumes frais et des compotes de fruits dans un 
repas pour accompagner certains plats de viande 
et de poisson. Charlemagne était friand de fromage 
(surtout le brie) qu'il consommait après les plats 
de résistance. Il inaugura également de terminer 
le repas par des desserts : fruits et pâtisseries. 
tout arrosé de vins bien corsés et hauts en 
couleur dont le roi de France règlementa l'abus. 
Franc gastronome ou premier gastronome fran- 
çais? Les deux titres semblent également convenir 
à l'Empereur à la barbe fleurie... y 
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LA PYRAMIDE AZTÈQUE 


Le chocolat : un produit délicieux du cacao que les Aztèques 
connaissaient des siècles avant l'arrivée des Européens en 
Amérique. Car le chocolat en tant que tel n'existe pas. 
C'est la fève du cacao qui fournit le chocolat après qu'elle 
ait été triée, décortiquée, torréfiée, finement broyée puis 
mélangée à du beurre et à du sucre — à du lait dans quelques 
cas — et recuite à'occasion. 

Cette fève est enfermée avec 40 à 50 autres dans un fruit 
qui, extérieurement a l'aspect d'un gros citron allongé, 

le couleur jaune ou rougeâtre. 

Lorsqu'en 1524 l'Espagnol Cortez découvrit le cacao lors 
de la conquête du Mexique, il en expédia sur-le-champ à 
son empereur, Charles Quint. Les Espagnols gardèrent 
longtemps pour eux le secret de cette découverte. Ce n'est 
qu'en 1679 que le premier chargement de cacao en prove- 
nance d'Amérique du sud arriva en France. || fut accueilli 
à Brest en grande pompe par le roi Louis XIV en personne | 


Ingrédients : 
1 pain de Gênes; 1/2 litre de lait; 1 sachet de crème instan- 
tanée au chocolat; 250 g de beurre; 50 y de sucre; 100 g 
ronca granulé; bougies à volonté (mais pas plus de 
1). 


Comment procéder : 

Achetez chez le pâtissier ou chez le boulanger un pain de 
Gênes. Préparez la crème instantanée avec le lait, le sucre 
et le contenu du sachet, Laissez refroidir en ayant soin de 
tourner de temps en temps avec une cuiller de bois afin d'é- 
viter la formation en surface d'une pellicule. Dans un saladier 
travaillez le beurre (en le battant énergiquement |) et ajoutez 
peu à peu la crème instantanée refroidie. Attention cepen- 
dant : ni le beurre, ni la crème ne doivent être trop froids. Il 
ne faut pas qu'ils soient plus froids … que votre main, Cou- 
pez le pain de Gênes transversalement en trois. Veillez à ce 
que le couteau suive une trajectoire bien rectiligne afin de ne 
pas briser le gâteau. Disposez la partie inférieure sur un plat 
et versez dessus le tiers de la préparation crème-beurre 
Puis couvrez avec la deuxième couche de gâteau sur laquelle 
vous verserez encore un tiers de la crème. Terminez par la 
dernière couche et le reste de crème. Ensuite saupoudrez 
les côtés (tout autour) et le dessus du gâteau de chocolat 
granulé que vous pourrez vous procurer chez le pâtissier ou 
dans n'importe quel supermarché. Pour finir, disposez les 
bougies à votre goût. Toutefois Grand-mère déconseille que 
l'on allume les bougies trop tôt pour éviter de donner au 
gâteau un certain goût de... bougie. 
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LA PIZZA-PÉTRIN 


La pâte à pain entre dans la composition de nombreux 
plats et même de pâtisseries. En apparence rien de plus 
simple que ce mélange d'eau, de levure et de farine. Eh 
bien non | car précisément, il y a de la farine. Et cette poudre 
blanche obtenue par broyage du blé n'est pas aussi simple 
qu'on serait tenté de le croire, C'est à elle seule un aliment 
pratiquement complet puisqu'il contient outre 65 %, d'ami- 
don, de 9 à 14 % de protéines, près de 1 % de matières 
grasses, 2,5%, de sucres, 2% de sels minéraux (phosphate 
de potagse, phosphate de magnésie entr'autres), 13 à 
15 % d'eau, Ajoutons-y quelques traces de pigments colo- 
rants comme le carotène — dont la présence explique que 
le pain ne soit pas d'une blancheur de neige et nous aurons 
un tableau assez complet de ce qu'est en réalité cette farine 
qu'une quinzaine d'opérations différentes finissent par 
extraire du blé. 


Ingrédients : 
300 g de farine; 25 à 30 g de levure de bière; un peu de lait; 
une bonne pincée de sel (vous pourrez supprimer tous ces 
ingrédients en achetant chez le boulanger 500 g de pâte 
à pain); quelques tomates ou une petite boite de tomates 
pelées; quelques filets d'anchois; du fromage blanc frais 
(à acheter dans une boutique de produits italiens;) basilic 
et origan (selon vos goûts) et 2 ou 3 cuillerées d'huile. 


Comment procéder : 

Si vous devez confactionner la pâte vous-même, diluez la 
levure dans un peu de lait tiède. Délayez peu à peu et ajoutez 
une poignée de farine (attention à ne pas faire de grumeaux 1) 
Formez une boule avec la pâte. Enveloppez-la d'un linge 
chaud et laissez-la reposer et lever pendant 1 ou 2 heures. 
Ensuite, ajoutez le reste de la farine avec deux cuillerées 
d'huile, le sel et éventuellement quelques cuillerées de lait 
sl vous jugez que la pâte ast trop ferme. Travalez énergique 
ment cette pâte en la retournant plusieurs fois sur la table, 
puis laissez-la reposer toujours enveloppée d'un linge. Pre- 
nez maintenant un moule à tarte (rond ou carré) et enduisez- 
le d'huile. Déposez ensuite dans ce moule la pâte que vous 
aurez préalablement aplatie jusqu'à ce qu'elle ait atteint une 
épaisseur d'un centimètre. Disposez à la surface de la pâte 
les tomates coupées en rondelles et auxquelles vous aurez 
retiré leur eau et leurs graines, le fromage blanc coupé en 
tranches minces, le basilic haché et les filets d'anchois. 
Arrosez le tout de quelques cuillerées d'huile. Mettez à f 
bien chaud et laissez cuire pendant une vingtaine de mi 
nutes. 
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LE « MYSTÈRE » MÉDICIS 


Pourquoi l'année 1533 est-elle considérée comme histo- 
rique par une majorité de Castors Juniors? 

Réponse : parce que c'est cette année-là, et à l'occasion 
de son mariage avec le roi Henri II que les cuisiniers de 
Catherine de Médicis introduisirent la glace en France, 
La recette en était connue à la cour de Florence depuis fort 
longtemps mais elle avait été jusque lå jalousement gardée 
secrète 


Ingrédients : 
1 glace à Ja crème; des amandes; 30 g de cacao amer en 
poudre et 1 grand verre de lait, 


Comment procéder : 
Achetez, chez le glacier, une excellente glace à la crème et 
répartissez-la dans autant de coupes que vous avez d'invités. 
Puis, avec le cacao amer et le lait, préparez un chocolat que 
vous ferez cuire pendant quelques minutes. Épluchez 
les amandes, essuyez-les, hachez-les finement, puis dispo- 
sez-les sur les coupes. Au moment de servir, Versez sur la 
glace le chocolat bouillant. 


LA TARTE PARTHÉTHON 


Le thon serait, selon les savants, l'unique poisson dont 
la température interne est toujours supérieure à celle de 
l'eau qui l'entoure. Comment s'y prend-il? La question 
plonge les Castors Juniors dans des abimes de perplexité. 
ll reste que ce cousin germain du maquereau, lorsqu'il 
est conservé dans l'huile, devient, d'après les diététiciens, 
l'un des aliments les plus énergétiques que l'on puisse 
se procurer, 


C'est surtout à la ligne que l'on pêche ce remarquable 
habitant des mers qui peut atteindre 3,50 m de long et 
peser 500 à 600 kilos, On le trouve en Californie, sur les 
côtes de la Grèce et de la Sicile, dans le golfe de Biscaye 
et, surtout, dans le Pacifique central et occidental. Premiers 
pécheurs de thon au monde, les Japonais viennent le pour- 
chasser jusqu'aux approches de la Nouvelle-Zélande, 
à plus de 9 000 km de leur pays ! 


Ingrédients : 
La même pâte à pain que pour la pizza-pétrin; (p. 58) 1 œuf; 
50 g de beurre ou de margarine; des tomates; 150 g de thon 
Èl hulle; 3 cuillerées d'huiles flets d'anchols; cápres; ali 
et basilic. 


Comment procéder : 
Après avoir préparé la pâte à pain commo dans la rocotte 
précédente ou l'avoir achetés chez le boulanger, incorporaz 
celle-ci le jaune d'œuf. Divisez la pâte en deux parties. 
Faites revonir dans une pole. avec un peu d'huile, los to- 
mates épluchées, coupées (les pépins enlevés), avec le 
basilic et une gousse d'ail. Laissez refroidir puis incorporez 
à cela, le thon, les anchois et les cápres, Versez le tout sur 
la pâte en attente dans la tourtière ot étalez soigneusement. 
Puis étendez le restant de páte. Si vous avez sous la main 
le blanc d'œuf (et vous devez l'avoir, puisque vous ne vous 
les servi que du jaune d'œuf), badigeonnez-en la dernière 
couche de pâte. Mettez au four bien chaud et laissez cuire 
pendant 40 minutes environ. 


FRAMBOISE-DRINK 


Incroyable mais vrai : la framboise n'existe pas en tant 
que telle, D'après les botanistes, c'est le fruit d'un lointain 
accident génétique qui a fait se poser du pollen d'une fleur 
de ronce sur les stigmates d'une fleur de fraisier — ou 
vice-versa, les Castors Juniors ne savent plus au juste. 
Un délicieux accident en tout cas | 


Ingrédients : 
1 citron; jus de framboise; sucre el eau. 


Comment procéd 
Versez dans un verre 2 cuillerées de jus de framboise, une 
cuillerée de jus de citron, du sucre et de l'eau à volonté. Mé- 
langez bien. 
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NAPOLÉON ET LES FRAISES 


Un seul dessert pouvait retenir Napoléon à table quelques 
instants de plus que prévu : les fraises à la Cussy. Îl s'agi 
sait de fraises à la crème chantilly et au champagne imagi- 
nées par son Intendant principal qui était en même temps 
Préfet du Palais. Faut-il dire qu'après Waterloo et le retour 
de Louis XVIII, M. de Cussy, fidèle serviteur de l'Empereur 
fut sur le point de perdre sa place... et même sa vie. Il garda 
la première et sauva la seconde grâce à la gourmandise du 
roi, Apprenant en effet que l'intendant de Napoléon et 
« l'inventeur » des fraises à la Cussy n'étaient qu'un seul 
et même homme, Louis XVIII, dont la gourmandise était 
proverbiale, le reprit immédiatement à son service. 


CROQUANTS DÉCORÉS 
Ingrédients : 


g de farine de gruau; 150 g de beurre; 50 g de sucre; 
‘sachet de sucre vanillé; 1/2 sachet de levure; 2 cuillerées 
our la crème : 350 g de sucre en poudre; 1 citron; 
1 œuf: jus de framboise ou confiture de cerises ou de mûres 
diluée dans l'eau. 


mélangez la farine, le sucre, 
(que vous aurez retiré du réfrigér 


coûteux 
très pratiques et très utiles), le tour est joué. IÍ vous suffira 
en effet d'appuyer le moule sur la pâte pour obtenir par une 
simple pression de la main, autant de carrés, de rectangles 
de triangles, de ronds que vous en désirez. Si vous n'en 
possédez pas, préparez vous-même quelques formes avec 
du carton. Vous les appuierez sur la pâte et découperez 
celle-ci selon le modelo. Sur une plaque légèrement beurrée, 
disposez les unes après les autres, les diverses figures en 
pâte et mettez à four chaud. Laissez cuire ; après 10 minutes, 
vérifiez la cuisson. Lorsque les biscuits auront pris une 
belle couleur dorée, retirez la plaque du four. Laissez refroi- 
dir un peu avant de disposer vos biscuits sur un plat. Prenez 
maintenant un bol dans lequel vous versez le sucre en poudre 
2 cuillerées d'eau chaude, une cuillerée de jus de citron et 
la moitié d'un blanc d'œuf (avec le jaune qui vous reste, cette 
moitié de blanc d'œuf vous permettra de faire une mini-ome- 
lette). Travaillez bien le tout. Vous obtiendrez une crème 
qui vous permettra de dessiner sur les biscuits autant de 
motifs que vous voudre: 


RABELAIS, OU 
LA FACULTÉ... D'APPÉTIT 


L'esprit facétieux et vagabond de François Rabe- 
lais (1494-1553) lui a fait connaître mille aven- 
tures sans toutefois le détourner de son but : 
devenir Docteur de la Faculté de Montpellier. 
Ce titre, à l'époque, en faisait l'un des hommes les 
plus savants de son pays et même de l'Europe 
entière, car la Fatulté de Montpellier jouissait 
déjà d'une grande réputation. 
C'est pourtant bien ce modèle d'intelligence et 
d'érudition qui a écrit ces ouvrages célèbres dans 
lesquels il conte par le détail les mille et une 
aventures paillardes de Gargantua et de son fils 
Pantagruel. Et surtout leurs exploits gastrono- 
miques. 
Pour les spécialistes de la question, il ne fait 
aucun doute que Rabelais n'aurait pas pu décrire 
ces exploits avec tant de minutie et de vérité 
s'il n'avait été lui-même un fin connaisseur et un 
astronome averti... 
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CHÈRE ORANGE 


Savez-vous quel est le fruit le plus cher du monde? Un 
Castor Junior vous répondra sans hésiter : la bergamote, 
pardi | Mais pas la poire évoquée en page 31. II s'agit d'une 
orange (appellation scientifique : citrus bergamia) particu- 
lière, qui ne mürit qu'en Calabre, dans le sud de l'Italie. 
Son prix : 60 F le kilo. Ce qui en met cher le quartier | Mais 
voilà : la bergamote (l'orange) ne se mange pas. On tire 
de son écorce et de son jus, une essence de grande valeur 
utilisée dans les meilleures eaux de Cologne et les parfums 
les plus cotés. 

Venue — elle äussi — de Chine, l'orange, très appréciée 
en raison de son intéressante teneur en vitamine C, était 
inconnue en Amérique en 1568, date à laquelle le premier 
oranger fut introduit dans ce pays. Aujourd'hui, les Etats- 
Unis sont les premiers producteurs d'oranges du monde, 
avec quelques 15 milliards de kilos par an, en majeure partie 
récoltés en Californie. 


Si voustdisposoz d'une boîte de macédoine de fruits vous 
ouvez considérer que vous avez déjà à moitié gagné la par- 
lo, car le plus gros sera fait. D'autant mieux que vous y 
trouverez le sirop indispensable, Sinon, mettez-vous au 
travail et préparez vous-même la macédoine (voir p. 70). 
Mais revenons à notre cocktail, Prenez deux verres de la 
macédoine de fruits que vous aurez au préalable fait refrol- 
dir, sucrée et additionnée de sirop. Ajoutez un demi-verre 
de lait ou de jus d'ananas, une pincée de vanille en poudre, 
3 ou 4 glaçons pilés. Versez le tout dans le mixeur. Laissez 
tourner à vitesse réduite pour commencer puis, à grande 
vitesse pendant une bonne minute, Servez aussitôt que pos- 
sible afin que le mélange reste compact. 


Versez dans le mixeur 4 tranches d'ananas au sirop coupées 
en gros dés, le jus de 2 oranges et d'un citron, 2 bananes 
épluchées et coupées en rondelles, un verre de sirop de 
sucre (glacé). Mixez pendant 2 minutes et servez. 


Procurez-vous un sirop de fruits (fraise, orange, grena- 
dine, mais du sirop de menthe fera aussi bien l'affaire), et 
1/4 de litre à1/2litre de lait cru selon le nombre de vos invité 
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Mettez ce lait à bien refroidir dans le réfrigérateur. Versez 
ensuite une partie du lait dans un bol, avec deux cuillerées 
d'un sirop. Passez au mixeur, versez dans des verres et 
sorvez aussitôt. Pour la version « super-gourmand », 
ajoutez, avant de mixer, une boule de glace à la vanille pour 
2 verres. 


Les fruits indiqués pour chaque recette seront toujours 
émincés ou passés au mixeur ; il faudra toujours du lait, de 
la glace et du sucre, Afin de parfaire vos recettes, vous pré- 
parerez mathématiquement un sirop en faisant bouillir 
1,5 litre d'eau et 550 g de sucre. Vous laisserez refroidir et 
mettrez au réfrigérateur. Comme 2x2 — 4, 1 ou 2 cuillerées de 
ce sirop, ajoutées au moment voulu à votre préparation, la 
rendront plus onctueuse, C'est Géo, digne disciple de 
Pythagore qui vous le promet. 
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RÉGIME-MARATHON 


Médaille d'argent du Marathon olympique, en 1952 à Hel- 
sinki, puis médaille d'or en 1956, à Melbourne, Instructeur 
à l'Institut National des Sports, à Vincennes, Alain Mimoun 
est bien placé pour parier de l'alimentation du coureur de 
marathon. 

— L'idée d'un athlète préparant une épreuve attablé devant 
d'énormes biftecks, est une idée erronée, dit-il. La viande 
n'est pas, et de loin, l'élément le plus énergétique. II est 
exact qu'une fois l'épreuve terminée, le coureur de mara- 
thon — en ce qui me concerne j'avais perdu 4 kilos pendant 
la course — se restaure solidement. Mais avant le départ, 
il mangera au contraire très normalement afin de ne pas 
surcharger son estomac. En revanche, il fera une ample 
consommation de confitures : bien que le nombre de calo- 
ries qu'elles dispensent soit inférieur à poids égal, à celles 
que l'on trouve dans le beurre, les confitures ont l'avan- 
tage d'apporter une énergie directement assimilable par 


» l'organisme, sans lui imposer d'effort particulier pour ce 
ui est de la digestion. 

En réalité, ajoute encore Alain Mimoun, ce n'est pas immé- 

ment avant cette épreuve, que le champion se prépare 

'effort qu'elle exigera de lui, mais dans les mois qui 

DE par une almentation équilibrée. 


BIFTECK DE MILTIADE (1 vainqueur de Mara- 
o 
et dans une casserole 3 tomates épluchées, un 
I, du persil haché, de l'origan, du sel et de l'huile. Pro- 
Éatvous deux benur Dihn” Dépoues des dyalonent 
dans la casserole et laissez mariner une vingtaine de mi- 
putos... Mettez ensuite à feu doux et laissez cuire pendant 
environ à l'étouffée. Si la sauce épaissit trop, 
allongez-la en ajoutant des cuillerées d'eau bouillante, 


BIFTECK DE DARIUS 


à la farine et salés, avec du 

leux côtés, ajoutez un 
re de vermouth sec et laissez cuire à fol doux pon- 
nviron 30 minutes. 


VIVE LA MACÉDOIN 


IL existe une infinité de recettes de macédoines de fruits, 
Toutes ont, entre elles, un point commun : elles exigent 
d'être arrosées d'un jus de citron. 

Le fruit du citronnier n'a fait son apparition en France 
qu'avec les premiers Croisés revenant de Palestine où ils 
l'avaient découvert vers l'an 1100, Le citronnier s'est fort 


de la salade ce qui en facilite la digestion. 


Ingrédients : 
Tous les fruits de saison conviennent à ces préparations. 
Encore faut-il bien choisir et harmoniser les couleurs pour 
préparer des coupes « terriblement » appélissantes. S'il 
s'agit d'un fruit particulier, ll est indiqué dans chaque 
recelte. 


LA MACÉDOINE POP 


Découpez les fruits en dés (ou bien en tranches très fines), 
déposez-les dans un saladier et saupoudrez de sucre. Ajou= 
tez lo jus d'un citron et recouvrez de vin blanc. Laissez au 
réfrigérateur pendant 1 heure ou 2, et servez avec de la 
crème fouettée ou de la glace. 

Si vous préférez le vin rouge, faites bouillir pendant 10 mi- 
nutes un demi-litre de vin rouge abondamment sucré auquel 
vous ajouterez 4 ou 5 clous de girofle. Laissez refroidir, ver- 
sez sur les fruits découpés et déposez au réfrigérateur. 


LA MACÉDOINE DANS LE VENT 


En partant de la recette de base, il vous sera toujours pos- 

sible d'agrémenter vos macédoines de fruits avec diffé- 

rentes liqueurs. Par exemple : 

- une part de vermouth blanc, une de Martini 
autre de Cointreau. 

- du porto (auquel cas il sera préférable d'ajouter un jus de 
citron). 

- trois parts de vermouth doux et une de rhum. 

vous pouvez également recouvrir entièrement les fruits de 
jus de citron et ajouter un petit verre de gin. 


rouge, une 
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MACÉDOINE DE FRUITS... AUX FRUITS 


Non, ce n'ost pas une plaisanterie, mais plutôt un match, 

uisque l'arbitre (pardon, le cuisinier...) doit désigner un 
ruit « vainqueur ». Voici une recette raffinée à base de 
framboises. Préparez une macédoine normale à laquelle vous 
ajouterez des framboises et un jus de citron. Passez quelques 
framboises au tamis, ajoutez une quantité égale de jus d'o- 
range et versez le tout sur la macédoine. Vous pouvez 
accompagner d'une glace au citron, 


LA MACÉDOINE À LA CRÈM 


Une fois votre salade de fruits préparée, vous pouvez l'enri- 
chir avec une crème de votre confection. Par exemple, mé- 
langez 2 ou 3 jaunes d'œufs avec du sucre, ajoutez une ou 
deux cuillerées de cognac, puis, progressivement, un demi- 
verre de lalt tout en continuant à battre. Pour supprimer le 
cógnac, (un ami qui vous veut du mal...), vous pouvez battre 
les jaunes d'œufs avec du sucre et du porto ou du vermouth 
et verser cette crème sur la macédoine bien fraîche. 
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LE POTAGE AUX CAILLOUX... 


Les « grognards » de Napoléon avaient plus d'un tour dans 
leur giberne. Faute de pouvoir toujours réquisitionner ou 
convaincre les paysans d'un pays qu'ils traversaient de leur 
donner volontiers les légumes qui leur auraient permis 
de préparer une bonne soupe, ils avaient souvent recours 
à une mise en scène qui ne ratait jamais. Après avoir allumé 
un feu dans la cour d'une ferme, ils déposaient dessus un 
rand chaudron rempli d'eau. Puis, ils demandaient au 
fermier de leur donner quelques cailloux. 
— « Pour quoi faire? » demandait l'homme, — « Mais... 
répondait le quémandeur, de la Soupe, pardi ! La soupe 
aux cailloux... Vous ne connaissez pas? » 
Bientôt, il avait autour du chaudron beaucoup de civils 
pour Voir préparer ce fameux potage. Alors, un soldat 
goûtait ce qui n'était encore que de l'eau chaude : — « Ce 
serait meilleur avec une ou deux carottes », disait-il sen- 
tencieusement. Une bonne âme les fournissait. Puis le 
« Cuistot » émettait successivement l'idée que des navets, 
des poireaux, des pommes de terre auraient encore amé- 
lioré la préparation. Cela prenait à tous les coups : les 
curieux finissaient toujours par apporter l'élément qui 
manquait — y compris, parfois, un morceau de lard, De 
sorte que la soupe aux cailloux devenait en définitive un 
succulent et nourrissant potage 


. SANS CAILLOUX 


Ingrédients : 
1 litre d'eau; 100 g de haricots frais écossés; une branche 
de céleri; 1 oignon; 3 cuillerées d'huile; 1 petit morceau de 
beurre: 3 tomates mûres; 100, g de pellls pois écossés: 
2 pommes de terre; 2 feuilles de basilic; un peu de persil: 
1 cube de bouillon concentré et 100 g de pâtes ou de riz. 


Comment procéder : 
Lavez les légumes à l'eau courante, coupez-les en petits 
morceaux. Faites-les revenir un petit moment dans la cas- 
serole avec de l'huile et du beurre. Ajoutez l'eau et salez. 
Ajoutez le bouillon concentré et portez à ébullition. Baissez 
le gaz et laissez cuire pendant 2 heures. Ajoutez les pâtes ou 
le riz (mais pas de cailloux !) une vingtaine de minutes avant 
de servir. 
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GUILLAUME TIREL, 
UN TAILLE-VIANDE 
DANS LE VENT 


Au Musée de Saint-Germain-en-Laye, on peut 
voir une pierre tombale représentant un homme 
vêtu d'une cotte de mailles, armé comme un 
guerrier, avec, sur son écu, ses armes : trois 
marmites entourées de six roses. 

C'est la pierre tombale de Guillaume Tirel dit 
TAILLEVENT qui fut le chef de file des grands 
cuisiniers Français. 

Né en 1326, il était déjà « Queux » de Philippe VI 
de Valois à 20 ans, avant de devenir « Escuyer de 
Cuisine » du duc de Normandie, et enfin « Escuyer 
de cuisine » de Charles VI. 

Cet homme de petite taille, « si gras et si rond du 
ventre, du dos et des membres que, de loin, il 
avait l'air de rouler plutôt que de marcher », a 
écrit à son sujet le duc de Normandie, se mit un 
Jour en tête d'écrire un livre. 

1 l'intitula le « Viandier ». Deux siècles durant, 
cet ouvrage rédigé en 1380 sera considéré comme 
une sorte de « Bible » de la cuisine française dont 
aujourd'hui encore, aucun « chef » ne parle sans 
une pointe de respect! 
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LE SUCRE DU BLOCUS 


Mars 1811. Napoléon 1** est inquiet. Le blocus continental 
décidé par l'Angleterre prive la France de nombreux pro- 
duits et notamment du sucre de canne lequel vient des 
Antilles. Soudain un huissier lui tend un pli. L'Empereur 
l'ouvre nerveusement et le lit. Un sourire éclaire son visage. 
Il commande une voiture et part aussitôt pour une petite 
maison de Passy. Là, un homme, jeune encore, l'accueille 
dans un décor de cornues, et de machines insolites. Son 
nom : Benjamin Delessert. C'est un chimiste. II tend à 
Napoléon une cuillère remplie d'une substance blanchâtre, 
cristalline, que goûte l'illustre visiteur. C'est du sucre Í 
L'Empereur arrache alors de sa boutonnière sa propre 
légion d'honneur et la remet à Benjamin Delessert, qui 
avait réussi à extraire du sucre de la betterave et à le soli- 
difier. Le blocus britannique a désormais moins d'impor- 
tance, car la betterave foisonne sur le sol de notre pays ! 
Et le sucre, naguère produit de luxe sera accessible à 
ous. 


LA TARTE DES SEPT COLLINES 


Ingrédients : 
200 g de farine; 150 g de beurre; 150 g de confiture de fraises 
qu de cerises: 125 g de sucre; 125 g d'amandes; 4 œufs; 
2 cuillerées de rhum; une pincée de cannelle et du sel. 


Comment procéder : 
Faites durcir les œufs en les laissant 10 minutes dans l'eau 
bouillante. Pilez les amandes (sans leur écorce bien sûr !). 
Pétrissez la farine avec le beurre ramolli en incorporant suc- 
cessivement le sucre, les amandes, le sel, la cannelle et les 
jaunes des œufs que vous aurez laissé mariner dans le rhum. 

jeurrez la tourtière et étendez sur le fond et les bords los 
trois quarts de votre pâte. Étalez la confiture. Avec le reste 
de la pâte, préparez sept petites « collines » hautes d'environ 
1 centimètre Posez-les sur la confiture et laissez cuire au 
four 45 minutes à 150 C. 


LE LAIT DE POULE PAPILLON 


Puisque les Castors Juniors vous le disent, croyez-les | 
Le vanillier est une orchidée originaire du Mexique. En 1965 
des spécialistes décidèrent, de planter des vanilliers dans 
les îles de l'océan Indien au climat comparable à celui 
du Mexique. Les vanilliers prospérèrent.. mais ne produi- 
saient pas la célèbre gousse qui donne en pâtisserie un si 
délicat parfum. Les spécialistes découvrirent la clé de 
l'énigme : seul, le papillon Melipona pouvait assurer au 
Mexique la fécondation des fleurs de vanillier! Or, ce 
papillon n'existe pas et ne peut pas vivre dans l'Océan 
Indien ! Ce sont maintenant des ouvrières spécialisées 
qi prélèvent le pollen sur les fleurs de vanillier et le 
léposent sur le stigmate des fleurs d'autres vanilliers pour 
les féconder ! 


Ingrédients : 
600 g de sucre; 6 œufs; un peu moins d'1/2 litre de lait; 
un verre de porto sec (d'une bonne marque si possible...) 
el un tout petit verre de cognac où d'un alcool qui ne soit 
pas sucré. 

Comment procéder : 

Dans une soupière, battez les jaunes d'œufs avec 300 g de 
sucre jusqu'à obtenir une belle crème bien onctueuse. 
Faites bouillir le lait avec le restant de sucre et mélangez le 
tout à la crème, petit à petit et tout en continuant à remuer. 
Laissez refroidir ce mélange. Ajoutez ensuite, toujours en 
versant très doucement, le cognac, la vanille et le porto. 
Veillez à obtenir un mélange très homogène. Versez le tout 
dans une carafe ou une bouteille pouvant être bouchée her- 


métiquemont. Après avoir servi, prenez soin de bien rebo 
cher le réciplent, afin d'éviter que votre « pousse-café » ne 
s'évent 


À QUI LE « TOAST »? 

Connaissez-vous l'origine du mot apparemment britannique 
« toast »? Eh bien elle est tout bonnement française, 
parole de Castor Junior! Elle remonte au XVI" siècle. A 
l'époque, il est d'usage de déposer au fond d'un verre une 
croûte de pain grillé que l'on appelle « rótée » ou « toastée ». 
Rempli de vin, le verre passe de main en main — et de 
lèvres en lèvres — jusqu'à celles de l'hôte en l'honneur 
duquel on boit. C'est alors lui qui vide définitivement le 
verre et mange la toastée. 

Les Britanniques reprendront l'usage à leur compte. 
Et l'on dira plus tard : « Porter un toast à quelqu'un! » 
Un geste de bienvenue fort sympathique. Dont il convient 
cependant de ne pas abuser... 
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PAIN-DORÉ PICSOU 


Ingrédients : 
Pain rassis; lait; sucre; beurre et 1 œuf. 


Comment procéder : 
Coupez le pain en tranches minces (1 centimètre d'épais- 
seur) et laissez-le tremper dans un bol de lait sucré, Égout- 
tez ensuite les tranches et plongez-les dans une assiette 
creuse dans laquelle vous aurez battu un œuf comme pour 
faire une omelette. Laissez gonfler et faites dorer dans la 
poêle, avec un peu de beurre, sur les deux faces. Retirez du 
u el saupoudrez aveç du sucre. Succulent... et écono- 
mique ! 
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LE DON DU DOM 


Dom Pérignon était bénédictin de la congrégation de 
Saint Vannes et procureur de l'abbaye de Hautvilliers, 
Né en 1638 à Sainte Menehould, il ne s'attendait guère à ce 

ue de deux siècles après sa mort, (en 1715), son nom 

lemeurât célèbre, non seulement en France mais dans le 
monde entier. C'est lui en effet qui a découvert le procédé 
de traitement du vin qui a donné à la France un de ses plus 
beaux fleurons gastronomiques : le champagne. 


LA SIMILI-GLACE FRAISÉE 


Ingrédient 
250 g de farine; 80 g de sucre; 150 g de beurre; 1 sachet 
de sucre vanillé; 1/2 sachet de levure el des fraises. 

Comment procéder : 

Préparez uno pâte avec les ingrédients — sauf les fraises ! — 
Fa travaillez-la jusqu'à ce qu'elle devienne assez si 
tendez-la ensuite au rouleau de façon qu'elle co 
une épaisseur d'environ 1 centimètre. Découpez à la rou- 
lotto des rectangles assez larges dont vous reléverez les 
bords en pincant la pâte entre vos doigts. Placez sur une 
laque beurrée et mettez à four chaud pendant environ 
minutes. Laissez refroidir et garnissez de fraises sucrées 
à discrétion. 
P.S : Si vous cherchez le raffinement, diluez 2 ou 3 cuille- 
rées de confiture d'abricols dans autant d'eau chaude. 
Mélangez vos fraises à cette composition et versez le tout 
dans les barquettes. Cette petite astuce empêchera les 
fraises de s'échapper lorsque vous les servirez. 


LE MIX FRUIT-LAIT 


La couleur caractéristique des abricots leur est donnée 
par la vitamine A qu'ils contiennent en forte proportion. 
(Cette vitamine — le bétacarotène — donne également sa 
couleur à la carotte... Mais vous auriez intérêt à ne pas 
confondre carotte et abricots !) 


Ingrédients : 
DO 2 aies (uen mot) érentuellement suréeléess 
250 g de sucre el 1-2 litre de lait. 


Comment procéder : 
Passez les ingrédients au mixeur. Versez la crème ainsi ob- 
tenue dans de petites tasses que vous disposerez au point 
le plus froid du réfrigérateur, Après 1 heure, passez de nou- 
veau au mixeur. Versez dans des coupes et servez. 
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DES NOMS ET DES DOUCEURS 


Pourquoi certains gâteaux s'appellentils meringues ou 
Saint Honoré plutôt que Sainte Eulalie ou Saint Fiacre? 
En fait, les noms attribués à des pâtisseries ont des ori- 
gines parfois bizarres et parfois inattendues. Les meringues 
par exemple portent ce nom depuis le jour du siècle dernier! 
où, des touristes francais de passage dans la petite ville 
de’ Meringuen, en Suisse, y découvraient une pâtisserie 
sans nom à laquelle ils attribuèrent celui de sa localité 
d'origine. Avec le temps « meringuen » devint « meringue » 
et le tour fut joué ! 


LES FRUITS RAFRAÎCHIS DE CLÉOPÂTRE 


le pruneaux; 100 g d'abricots secs; 100 g de pêches 

3 cuillerées de sucre; 1 banane; 1 petite boite 
d'ananas; le jus d'un demi-citron et 1 tasse de thé. 

Comment procéder : 
Faites tremper toute une nuit les prung 
thé chaud, et les pêches et les abricots dans 2 tasses diffé- 
rentes remplies d'eau chaude. Le matin suivant, faites cuir 
les 3 tasses de fruits à part, les pruneaux dans le thé, 

éches et les abricots dans leur eau en ajoutant une cuil 

[orċe de sucre dans chaque préparation. Laissez refroidir. 
Versez ensuite ces fruits avec leur jus de cuisson dans une 
soupière ou un saladier et mélangez. Ajoutez la banane cou- 
pée en fines rondelles, l'ananas découpé en dés et son jus, 
ainsi que lo jus de citron. Mélangez de nouveau. Laissez au 
réfrigérateur une petite heure et servez. 


REPAS DE ROI 

Les repas de Louis XIV à Versailles s'entouraient d'un 
cérémonial dont on se fait difficilement une idée. Les plats. 
arrivaient, escortés par des gardes de la Maison du Roil 
en tête d'un cortège composé de l'Huissier de salle, du 
Maitre d'hôtel, du Gentilhomme servant-panetier, du 
Contrôleur général, du Contrôleur clerc d'office, de l'Écuyer| 
de cuisine, du garde-vaisselle, et de deux gardes de Sa| 
Majesté, le Grand Maître de la Maison du Roi, le Grand| 
Panetier, et, fermant la marche, le Grand Echanson. | 
Malgré la présence d'une foule avide de ne rien perdre du| 
spectacle auquel elle a l'honneur d'être admise, Louis XIV 
ne paraît ni gêné, ni ennuyé, ni troublé dans son appétit. 
Il entretient la conversation avec les courtisans dont la! 
la cote mondaine montera brusquement ou s'effondrera le 
lendemain, selon ce que l'intéressé aura sur épondre à une 
question du souverain, ou selon ce que le roi lui aura dit. 
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x dans la tasse do 


QUICK DESSERT 


nts : 
pamplemousse et 2 cuillerées de sucre fin. 


Ingrés 
1. 


Comment procéder : me 
Prenez un plampemousse bien frais, divisez-le par le milieu, 
et déposez chaque moitié dans une coupe à sa dimensio 

À l'aide d'un couteau pointu séparez la pulpe de l'écorce et 
taillez dans la pulpe en suivant les divisions naturelles du 
fruit. Saupoudrez de sucre et passez à la dégustation en vous 
aidant d'une cuiller. Le pamplemousse est un véritable 


concentré de vitamines ! 


UNE HISTOIRE DE FOURCHETTES 


La fourchette dont nul de nos jours ne pourrait se passer, 
n'a pas toujours figuré sur les tables. Les Romains la con- 
naissaient déjà, mais uniquement comme ustensile de 
cuisine. Henri lil s'en servit le premier pour manger, vers 
1580, renonçant ainsi à l'usage qui voulait que l'on saisisse 
les aliments avec ses doigts, Mais il ne réussit pas à impo- 
ser la fourchette à ses contemporains. Louis XIV disposait 
de fourchettes, mais ne s'en servait pas. Ce n'est que vers 
la fin du XVII: siècle et le début du XVIII: que, las sans 
doute de se salir les doigts, les gens apprirent à se servir 
de la fourchette. 


BISCUITS ÉTOILE-FILANTE 


Ingrédients : 
350 g de farine de gruau; 130 g de sucre; 120 g de beurre; 
2 œufs; 1 sachet de sucre vanillé; 1 cuillerée de crème 
fraiche liquide; 1 cuillerée de cannelle en poudre; 3-4 sachets 
de levure; 1 pincée de sel; 1 blanc d'œuf; 50 g d'amandes 
el un emporle-piéce en forme d'étoile. 


Comment procéder : 

Faites une pate avec tous les Ingrédients (à l'exception des 
amandes et du blanc d'œuf). Prenez une soupière dans la- 
quelle vous mélangez le tout avec une cuillère de bois pour 
commencer, (ensuite avec les mains !), ou bien vous « tra- 
vaillez » sur une planche à pâtisserie. Lorsque vous aurez 
obtenu une pâte lisse et souple étendez-la au rouleau jus- 
qu'à ce qu'elle ne mesure pas plus d'un demi-centimétre 
d'épaisseur, Découpez des étoiles à l'aide du moule. Beur- 
rez la plaque du four et alignez-y les étoiles après les avoir 
badigeonnées avec le blanc d'œuf. Enfin, déposez sur cha- 
cune d'elles une amande, évidemment décortiquée. Faites 
cuire ensuite à four modéré pendant 30 minutes (conseils 
n° 6 - 16). 


LE GRAND PALAIS 
DE LA PALATINE 


Nos aïeux étaient réputés pour leur solide appétit. 
Au point que l'on peut presque se demander si 
Rabelais a exagéré autant qu'on serait tenté de 
le croire en faisant dévorer par Pantagruel, à son 
petit déjeuner, assez de grillades, de volailles, 
soupes et cochonnailles pour rassasier dix de nos 
contemporains pour tout un mois. Car quelques 
siècles plus tard il se trouve des personnages en 
chair et en os dont l'appétit ne saurait être qualifié 
autrement que de pantagruélique. Témoin Char- 
lotte Elisabeth de Bavière, surnommée « La Pala- 
tine », belle-sœur de Louis XIV qui, nous dit un 
chroniqueur de l'époque, mangeait à elle seule 
pour son diner : 

Un jambon rôti tout entier, douze bécassines avec 
leurs rôties, une casserole de bouillie d'amandes, 
des salades, des gâteaux, des concombres, des 
confitures et des fruits. 

Il est vrai que c'était une époque où les gourmands 
se vantaient de l'être et se donnaient à eux-mêmes 
le titre de « goinfres »! 
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PANETTONE FARCI 


Cinquante millions de kilos de chocolats, de fruits confits 
et bonbons fourrés aux fruits. Cela ne vous dit rien? C'est 
pourtant ce que cinquante millions de Français consomment 
entre le 24 décembre et le 1° janvier de chaque année. 
Sept fois le poids de la Tour Eiffel ! Pour préparer cette 
énorme montagne de sucreries en tous genres, une indus- 
trie spécialisée emploie toute l'année durant une véritable 
armée de 25 000 personnes. Une armée fort sympathique 
dans laquelle nombre de Castors Juniors s'engageraient 
très volontiers ! 


Ingrédients 
y paneltone de 500 g (acheté dans une épicerie Hallenne): 
150 g de crème fraiche; 50 g de fruits confits et quelques 
noix. 


Comment procéder 
Avec un couteau que vous manierez très délicatement, 
découpez la calotte supérieure du panettone. Ensuite, tou- 
jours doucement, comme s'il était en cristal, videz le gâteau 
de sa mie sans casser le fond ni les côtés, auxquels vous 
devrez laisser une épaisseur de 2 à 3 centimètres. Battez 
maintenant la crème et « faites-la monter ». Ajoutez-y les 
fruits confits découpés en dés ainsi que les noix en quar- 

le tout dans la cavité creusée à l'intérieur du 

. Recouvrez ce dernier de sa calotte. Laissez une 

petite heure au réfrigérateur avant de servir. 


LA MOUSSE DE NEIGE 


«Il est des chefs-d'œuvre qui ne s'inventent pas, » disait 
Curnonsky, le Prince des gastronomes. À propos de quoi? 
De la crème Al Bien qu'elle porte le nom de cette 
jolie petite ville de l'Île de France, cette crème délicieuse 
m'y a probablement pas vu le jour. Les Castors Juniors 
savent qu'elle figurait déjà sur la table des Grecs. 

Sans doute quelque obscur esclave appelé à faire du 
beurre s'était-il aperçu qu'avant de durcir brusquement, 
la crème du lait prenait une consistance onctueuse, mous- 
seuse et d'une grande légèreté. 


de crème fraiche que vous mettrez à refroidir; 
2 cuillerées de sucre fin et 1 cuillerée de sucre vanillé. 


Comment procéder 

Versez la crème liquide dans un récipient très profond (car 
la cròm de volume !) et battez au fouet Jusqu'à 
ce qu'el Arrêtez-vous à temps si 
vous ne voulez pas qu'elle se transforme en beurre! 
Ajoutez le sucre en remuant lentement : quelques tours de 
trop pourraient faire « prendre » votre crême 

LA MÉTISSE Ajoutez à la crème, en même temps que 
le sucre, une cuillerée de cacao ou bien une demi-cuillerée 
de café soluble en poudre : vous serez ravi du résultat. 


LA BRILLANTE. Voici comment l'obtenir : lorsque votre 
crème a bien pris et tout juste avant les derniers coups de 
fouet ou de batteur, ajoutez une cuillerée de liqueur. 


LA MARRON GLACÉ Cette formule permet une gar- 
niture idéale des pâtisseries. Ajoutez à la crème, une fois 
montée, quelques marrons glacés émiettés. Si vous n'en 
Avez pas, consolez-vous en les imaginant! 
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[L'IDÉE DU BOULANGER 


Le Saint Honoré est un gâteau délicieux. Mais savez-vous 
d'où lui vient son nom? Voici. Vers 1850 vivait dans une 
petite bourgade normande un boulanger que la vente de 
son seul pain et de quelques vagues tartes aux fruits n'enri- 
chissait guère. Un jour, il se mit en tête d'imaginer une 
[nouvelle pâtisserie. Ce qu'il fit, Assez content du résultat, 
lil mit en vente son gâteau le dimanche suivant, Ce jour-| 
on fétait la Saint Honoré. Le nom du gâteau était tout 
trouvél j 


LA TARTE DE NÉRON 


Ingrédients : 
25 biscuits « boudoirs »; 60 g de chocolat à cuire; 1 cuillerée 
d'eau; 2 œufs; 25 g de beurre; 1 verre de café très fort et 
sucré; chocolat granulé. 
Comment orocéder : 
11 s'agit là d'une recette que l'on a intérêt à préparer la veille 
du jour où elle est servie. Divisez le chocolat en petits mor- 
ceaux, ajoutez le beurre et l'eau, et faites fondre le tout au 
bain-marie en tournant — sans désemparer | — de façon à 
obtenir une crème très onctueuse. Tout en maintenant sur 
le feu et en continuant à remuer (d'une maín...), ajoutez les 
2 jaunes d'œufs et le sucre (de l'autre). Retirez du feu, lais- 
soz refroidir. Pendant ce temps, faites monter les blancs 
en neige et ajoutez-les à la crème. Mettez cette dernière au 
réfrigérateur. Procurez-vous deux cuillers ainsi qu'un moule 
creux rectangulaire dont vous tapissorez le fond et les parois 
avec des boudoirs, Mettez les biscuits qui vous restent à 
ramollir dans le café, Remplissez le moule en alternant les 
couches de crème et de biscuits gorgés de café, Terminez 
ar une couche de biscuits. Mettez le tout au réfrigérateur. 
Le lendemain, retirez lo moule du réfrigérateur, renversez-le 
sur un plat et saupoudrez de chocolat granulé (conseil n° 9). 


LA RATATOUILLE INCENDIAIRE 


Pas de ratatouille sans aubergines. Avouez que vous seriez 
bien embarrassé si l'on vous demandait les origines de cette 
légumineuse. Les Castors Juniors, non. lls savent que 
l'aubergine nous vient du Proche-Orient, où elle était 
connue déjà dans l'antiquité. C'est d'ailleurs du mot arabe 
« albadindjan » que nous vient son nom. Les Anglais 
préfèrent l'appeler « eggplant » — « plante à œufs». Ce 
qui, en fait, n'a rien de déraisonnable. 
Ingrédients : 
5 ou 6 aubergines; 4 ou 5 poivrons; 2 oignons; 4 tomates; 
1 pied de céleri; une vingtaine d'olives vertes; 2 cuillerées 
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de cápres hachés; 4 ou 5 cuillerées de vinaigre; huile et 
sucre. 


Comment procéder : 

Faites cuire dans beaucoup d'huile les aubergines coupées 
en morceaux mais non épluchées ; ajoutez ensuite les poi- 
vrons coupés en lamelles. Retirez ces légumes une fois 
cuits et jetez dans la même huile les oignons émincés et les 
tomates épluchées que vous faites cuire jusqu'à obtenir une 
sorte de sauce. Ajoutez à cette sauce les aubergines et les 
poivrons cuits ainsi que le céleri, les cápres, les olives 
dénoyautées et coupées en morceaux. Versez sur le tout | 
vinaigre allongé d'un peu d'eau et additionné d'une cu 
lerée de sucre. Portez à ébullition et laissez mijoter à feu doux 
pendant quelques minutes. 
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À L'OMBRE DU VÉSUVE. 

Le mot « pizza » ne se traduit pas : il est compris dans 
pratiquement toutes les langues. Il existe des dizaines de 
versions différentes de la pizza, toutes nées dans l'ima-| 
gination fertile des « pizzaioli » napolitains. L'étonnant 
est que cette conquéte du monde entier par la pizza a été 
en quelque sorte éruptive. Connue depuis la plus haute 
antiquité, la pizza n'avait jamais quitté les abords immédiats 
de sa Naples natale. Elle a débouché en force sur le monde 
voici une vingtaine d'années et depuis n'a plus cessé 
d'étendre ses conquêtes. 


Ingrédients : 
Petits toasts grillés; 1 boite de crème de gruyère; quelques 
filets d'anchois; tomates pelées; huile et sel. 


Comment procéder : 
Déposez sur chaque toast un petit dé de crème de gruyère, 
2 quartiers de tomate, la moitié d'un filet d'anchois, une 
joutte d'huile, une pincée de sel. Déposez chaque toast sur 

la plaque et mettez à four chaud quelques minutes. 


Ingrédients : 
Braises et cendres : pour faire des braises il faut du charbon 
de bois, el pour faire des cendres, des braises!... Un « bar- 
becue » fera l'affaire. Ou quelques briques pour improviser 
un four, au fond du jardin. 


Comment procéd: 
Lorsque vous aurez obtenu de belles braises, recouvrez-les 
de cendres. Déposez les œufs avec leur coquille sur le des- 
sus et recouvrez-les à leur tour de cendres et de braises. 
Laissez cuire pendant 8 à 10 minutes. Ensuite aidez-vous 
d'une pince à charbon ou d'un ustensile quelconque pour 
faire rouler les œufs. Laissez refroidir avant de manger. 
P.S : Le même procédé peut être utilisé pour faire cuire 
des pommes de terre. Dans ce cas le temps de cuisson sera 
de 35 à 40 minutes. Assaisonnez de beurre et de sel. Vous 
pouvez également manger ces pommes de terre en les 
accompagnant d'une sauce vinaigrette. 


Ingrédients : 
200 g de chocolat; 100 g de chocolat en poudre; 100 y de 
beurre: 100 g de sucre en poudre; 2 cuillerées de rhum; 
2 jaunes d'œufs et 2 sachels de sucre vanillé. 


Comment procéder : 

Dans un plat creux d'assez grandes dimensions mettez le 
beurre et mélangez-le au chocolat préalablement ramolli. 
Ajoutez ensuite le sucre en poudre, le sucre vanillé, le rhum 
les jaunes d'œufs. Mélangez bien à l'aide d'une cuiller de 
bois de façon à obtenir une crème bien liée. Laissez cette 
crème au réfrigérateur jusqu'à ce qu'elle durcisse. Faites 
ensuite avec cette composition des boulettes de la grosseur 
d'une noix que vous roulerez dans le chocolat en poudre 
étalé sur une assiette. Afin de leur permettre de sécher 
convenablement, déposez-les autant que possible sur du 
papier sulfurisé. À consommer de suite ou à conserver au 
frais (conseil n° 34). 
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HEUREUX MARCO POLO! 


L'introduction de la recette de la glace à la Cour de Flo- 
rence — d'où elle devait ensuite venir en France (v. page 
59) — est attribuée au grand voyageur-explorateur Italien 
Marco Polo, à son retour d'un long voyage en Chine, vers 
l'an 1300. Alors que des armées entières avaient vainement 
tenté de franchir la fameuse muraille de Chine, dressée 
250 ans avant notre ère, Marco Polo était arrivé jusqu'à 
la cour chinoise et avait ramené en Europe plusieurs secrets 
de ce pays jusqu'alors pratiquement inconnu de l'Occident. 


LES GALETS-MINUTE 


Ingrédients : 
250 g de farine; 1 sachet de levure; 2 cuillerées de sucre 
en poudre; 2 œufs; 180 g de beurre; un peu de lat el une 
cuillerée de sel. 


Comment procéder : 
Mélangez la farine, la levure, le sucre et une cuillerée de sel 
dans une terrine. 'Ajoutoz-y en premier lieu le beurre en 
lamelles fines, puis les œufs convenablement battus (jaunes 
et blanes ensemble) et enfin le lait. Pétrissez bien le tout, 
Étendez ensuite la pâte jusqu'à ce qu'elle n'ait que 1 centi- 
mètre d'épaisseur, En vous aidant d'un grand verre, décou- 
pez dans la pâte de grands cercles que vous diviserez en 
quatro. Badigeonnez chaque morceau de lait ot saupoudrez 
lo sucre. Laissez 25 minutes à four chaud. Servez chaud 
après avoir garni de beurre, de miel ou de confiture. 


ALEXANDRE DUMAS, 
LE MOUSQUETAIRE 
DE LA BROCHE 


L'auteur des « Trois Mousquetaires », de « Monte 
Cristo », du « Collier de la Reine » avait d'autres 
talents que celui d'admirable conteur. Fin gour- 
met, Alexandre Dumas ne dédaignait pas de 
mettre lui-même la main à la pâte et de confec- 
tionner des plats de son invention dans lesquels 
fantaisie et bon goût s'alliaient souvent agréable- 
ment. Ses recettes ne lui ont cependant guère 
survécu. Il est vrai qu'il fallait une imagination 
fertile pour préparer des langues de lapin de 
garenne à la broche aux truffes et aux quenelles 
de volaille, des nageoires de tortue à la régence 
ou encore des queues de mouton glacées à la 
chicorée. Non content d'inventer des recettes, 
Alexandre Dumas fit éditer un jour un « grand 
dictionnaire de Cuisine » où on lit par exemple au 
mot « ASSIETTE » : « Les assiettes sont ainsi 
nommées parce qu'elles marquent les places où 
l'on doit s'asseoir à table. Leur usage n'est pas 
très ancien en France. Autrefois des tranches de 
pain coupées en rond servaient d'assiettes ». 
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... Vous faites-vous une idée de la quantité d'œufs de poule 
que le monde consomme en une année? Plus de 
500 000 000 000 (cing cent milliards)! Empilés dans des 
wagons de marchandises, tous ces œufs rempliraient un 
train qui ferait le tour de la terre à l'Equateur ! 


Ingrédients 
6 œufs très frais; des citrons; 1/2 litre de marsala sec et 
500 g de sucre 


Comment procéd: 
Procurez-vous des œuts extrêmement frais et déposez-les 
entiers au fond d'un récipient. Recouvrez-les ensuite de jus 
de citron. Après quelques jours, ces œufs, y compris la 
coquille, se seront dilués. Passez alors le tout au chinois. 
Ajoutez le marsala et le sucre en mélangeant bien. Versez 
ce mélange dans une bouteille, de préférence foncée (la 
couleur du verre joue un rôle dans cette recette) et laissez 

r quelques jours avant de consomme! 


LE SECRET DU YAOURT 

En 1542, François 1° souffrait de troubles digestifs. Son 
ambassadeur à Constantinople lui apprit qu'un médecin 
turc obtenait de surprenants résultats grâce à du lait de 
brebis traité selon une recette secrète. L'homme fut convié 
à la cour du roi de France. Le roi guéri, le médecin turc 
rentra dans son pays, sans avoir révélé le secret du yaourt 
que l'on ne devait redécouvrir dans notre pays que quelque 
quatre, siècles plus tard! 
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Ingrédients : 

Pour chaque convive : 1 petit pot de yaourt; 1 abricot; 
1 pêche; 1 prune; quelques tranches de bananes et du 
sucre. 

Comment procéder 
Versez chaque yaourt dans un bol ; coupez les fruits en dés 
et une dem ne en tranches. Sucrez à votre goût et mé- 
langez. Si vous disposez d'une heure, mettez le tout au ré- 
frigérateur. 
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LA SALADE SHADDOCK 


Devinez d'où nous vient le pamplemousse? De Chine! 
Eh oui, de cette Chine d'où nous sont déjà venus entre 
autres la boussole, le compas, la poudre à canon, la soie, 
le sucre de canne, le riz, le thé, la pêche et bien d'autres 
choses encore. Si, en France, le pamplemousse — un fruit 
pourtant riche en Vitamines C — a longtemps été quelque 
eu dédaigné, en revanche, il a tout de suite connu les 
faveurs du public dans les pays anglo-saxons qui en restent 
de gros consommateurs. À ce sujet, les Castors Juniors 
ont voulu savoir pourquoi jusqu'à il n'y a pas si longtemps, 
les Britanniques appelaient « shaddock » ce cousin du 
citron. lis ont trouvé, Shaddock, c'était tout bonnement 
le nom du marin qui avait ramené ce fruit d'un voyage 
qu'il fit en Extréme-Orient en 1696. 


Ingrédients 
2 pamplemousses; 3 bananes; 2 oranges; 200 y de raisin 
muscat; 125 g de sucre en poudre; 1 verre de cognac et 
un verre d'eau (à défaut de cognac, une liqueur). 


Comment procéde: 


L'APPÉTIT DE BALZAC 

Ecrivain infatigable, Honoré de Balzac, était doué d'un 
appétit à l'échelle de sa productivité. Lorsque sa situation 
financière le lui permettait, il n'hésitait pas à s'offrir de 
somptueux repas. C'est ainsi qu'un soir où il venait de 
remettre le manuscrit d'un de ses livres à son éditeur, 
Balzac se mit à table chez Véry — un restaurateur parisien 
en vogue à l'époque. Il dévora d'un trait un cent d'huitres, 
douze côtelettes d'agneau, un caneton aux navets, deux 
perdreaux rôtis, une sole normande, des gâteaux et des 
fruits, Ce qui a fait dire de l'auteur du « Cousin Pons » 
qu'il savait tenir sa place à toutes les tables. 
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JET-DESSERT 


Ingrédients : 
50 g de beurre; 120 g de farine; 4 cuillerées de sucre et 
1 citron. 


Comment procéder : 

Mélangez ia tarine, le sucre et un zeste de citron râpé dans 
une tasse. Faites roussir le beurre dans une poêle et versez 
la farine en tournant avec une cuiller de bois jusqu'à ce 
qu'elle dore. C'est tout? Oui. Vous pouvez aussi accompa- 
ner le résultat d'un lait de poule (voir recette p. 120). 

-S : Notez que le « lait de poule » est une invention ro- 
maine, Son vrai nom est « zabaion », du latin « sabale » 
qui désignait une sorte de bière. 
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LA SOUPE GRAND-LOUP 


Drôle de soupe que celle-ci! Pensez donc... une soupe 
aux cerises | À propos de cerises, savez-vous que l'Amé- 
rique ne connaissait pas le cerisier avant l'arrivée de Chris- 
tophe Colomb en 1492? Comme quoi si nous avons décou- 
vert beaucoup de choses en découvrant l'Amérique, la 
réciproque est également vraie ! 


Ingrédients : b y 
750 g de fruits (prunes, cerises ou myrtilles, groseilles); 
1 gousse de vanille; 35 g de farine; le jus d'un demi-citron; 
1,5 litre d'eau; environ 100 g de sucre (mais vous pouvez 
aller jusqu'à 180 g) et une pincée de sel. 


Comment procéder : 
Lavez les fruits; séchez-les; coupez-les le cas échéant 
(pas les myrtilles, ni les groseilles bien sûr I). Jetez-les dans 
l'eau froide et faites cuire à feu vif. Après 15 minutes, retirez 
et passez les fruits au chinois (tamis) et versez le produit 
dans l'eau de cuisson. Ajoutez le sucre, le jus de citron, la 
vanille et la farine diluée dans de l'eau froide. Faites cuire 
10 minutes environ. Vous pouvez servir chaud ou froid 
féremment. 


SORBE, JUJUBE ET KAKI... 


Connaissez-vous la sorbe? la jujube? la néfle? le kaki? 
'autant de fruits savoureux qui disparaissent, ou qui ne sont 
plus connus que dans quelques coins isolés de Provence 
ou de la côte méditerranéenne et qui, en tout cas, n'arrivent 
pratiquement jamais sur nos marchés. La plupartsontvenus 
d'Extrême-Orient et plus particulièrement du lointain Japon, 
[comme la nèfle et le kaki. 


LES BÂTONNETS SPIRALÉS 


Ingrédients : 
250 g de farine; 1/2 sachet de levure; 100 g de beurre; 100 g 
de jambon cru maigre haché; 2 œufs; une pincée de sel 
et un brin de persil finement haché. 


Comment procéder : 

Préparez la pâte (voir p. 225) en ajoutant l'un après l'autre 
le jambon, le sel et le persil. Travaillez-la jusqu'à ce qu'elle 
devienne très lisse puis laissez-la reposer 10 minutes sous 
un linge. Étalez-la ensuite avec le rouleau de façon qu'elle 
ne mesure plus que 1 centimètre d'épaisseur environ. Tail- 
lez maintenant des lamelles de 25 centimètres de longueur 
et de la largeur du petit doigt, et roulez ces bandeaux en 
spirales. Faites cuire ensuite à four modéré (160° C) sur 
la plaque légèrement beurrée et servez froid. 
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LES AZTÈQUES ET LE MAÏS 


Savez-vous comment on a longtemps appelé le mais 
en Europe? Le blé indien! C'est que cette céréale était 
inconnue dans le monde sauf sur le continent américain. 


C'est Christophe Colomb qui en a ramené quelques épis 
après sa première expédition en 1492. En revanche, les 


à alimenter le bétail. 10 à 12 kilos de mi 
bœuf... 6 à 8 kilos 1 kilo de porc. Et il faudrait parler des 
volailles et des œufs... Les Castors Juniors préfèrent vous 
recommander cette recette de grand-mère. 


MAÏS CÔTE D'AZUR 


Ingrédients : 
500 g de tomates; 6 échalottes; 1 bolte de mais (on trouve 
dans le commerce, précuit el mis en bolte sous vide); 
1 cuillerée à soupe d'huile (d'olive de préférence); sel, 
poivre, ail, persil haché, petites saucisses. 


Comment procéder : 
Coupez les tom: 
Hachez les échal 
l'huile. Ajoutez le 
tomates sont cuite: la poéle le mais bien 
égoutté. Laissez chauffer cinq minutes. Saupoudrez de 
persil haché. Ajoutez les petites saucisses qu'entretemps 
vous aurez fait frir 


n deux dans le sens de l'épaisseur. 
tout à la poêle av 
haché. Quand les 


LA TARTE RHIZOME-GINZIBER 

Le gingembre (du latin zingiber) est une épice aussi vieille 
que le monde. Les Romains la faisaient venir par charge- 
ments entiers de la lointaine Arabie, son pays d'élection. 
C'est le rizhome — c'est-à-dire une partie de la tige souter- 
raine de cette plante qui est utilisée comme condiment. 
Les Castors Juniors se sont trouvé une bonne raison 
pour demander qu'on leur prépare assez souvent des 
pâtisseries au gingembre : ce dernier contient une résine 
et une essence aromatique — le gingerol — qui exerce, 
à en croire la Faculté, une action stimulante bénéfique 
sur le système digestif | 
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Ingrédients : 
250 g de farine; 100 g de sucre en poudre; 100 g de beurre; 
2 œufs; 1 poignée de raisins secs; 1 zeste de citron râpé; 
1 cuillerée de gingembre; 1 pincée de sel; 1 petite tasse 
de lait et 1 sachet de levure. 


Comment procéder : 
Battez les blancs d'œufs en neige. Préparez une pâte Avec 
tous les ingrédients et travaillez-la pendant une quinzaine 
de minutes. Ajoutez alors les blancs montés en neige 
et faites cuire à four très vif (conseil n ° 26). 


LES BONBONS DU CHAMELIER 


La plus vieille recette de bonbons connue est égyptienne. 
Il est probable que l'on savait confectionner des sucreries 
avant les Pharaons, mais aucune indication n'en est restée. 
En revanche, de vieux papyrus égyptiens de la III‘ dynastie 
parlent de confiseries à base de miel, de figues, de dattes, 
d'épices et d'amandes, et que l'on coloriait afin de les 
rendre plus attirantes, C'était un excellent départ. 

Par la suite, lorsque les premiers chameliers ramenèrent 
d'Orient, les premiers chargements de sucre de canne, 
les choses ne pouvaient que s'en trouver facilitées pour 


COUSCOUS, KÉKÇEKÇA ? 


Le couscous est aux peuples arabes ce que le bifteck- 
frites est aux Français ou les spaghettis aux Italiens. 
Parce qu'il connaît une nouvelle vogue dans notre pays, 
les Castors Juniors ont cherché à savoir d'où venait ce 
nom bizarre de couscous. Et ils ont trouvé. Couscous est 
tiré de, « keusskeuss ». Une onomatopée qui dérive elle- 
même du bruit que fait le récipient arabe dans lequel on 
prépare ce plat et dont s'échappe de la vapeur en émettant. 
un bruit caractéristique : keuss-keuss - keuss-keuss... 
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les confiseurs orientaux qui avaient pris une sérieuse 
avance sur ceux d'Europe. Lesquels ont largement refait 
le terrain perdu... 


Ingrédients : 


1 verre 112 de sucre; 1/2 verre d'eau et quelques gouttes 
d'extrait de menthe, de citron ou de cédrat. 
Comment procéde 
Dans une casserole à bec verseur, mettez le sucre et l'eau. 
uez et retirez du feu une fois obtenu un sirop... bien 
sirupeux ... Parfumez avec quelques gouttes de menthe ou 
de citron. Remettez la casserole sur le feu et, dès que le mé- 
lange commence à frémir, versez le liquide sur une plaque 
de marbre huilée ou une feuille de papier huilé. Détachez 
rapidement chaque goutte à l'aide d'une aiguille à tricoter. 


CAFÉS CARRÉS 


Ingrédients : 

1 verre 1/2 de sucre: 1/2 verre d'eau; 1 verre de café très 
concentré; 1/2 verre de lait: 2 cuillerées de beurre fondu; 
et si vous y tenez beaucoup : un peu de miel. 

Comment procéder 
Faites un sirop avec le sucre et l'eau. Ajoutez les autres 
ingrédients et laissez cuire à feu doux 30 minutes. Si vous 
disposez de moules appropriés, beurrez-les et versez-y la 
Préparation. Sinon procédez comme plus haut, N'attendez 
pas le complet refroidissement pour découper en carrés. 
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LE « FRICHTI » DE CHARLEMAGNE 
Sous le règne de Charlemagne — et sans que l'on atteignit 
encore au cérémonial pompeux qui s'établira à Versailles — 
on mit un point d'honneur à dresser la table et à présenter 
les plats avec une certaine recherche. L'Empereur aimait 
beaucoup le paon — que l'on ne mange plus aujourd'hui — 
dont il disait que c'était « viande de preux ». Mals il exigeait 
qu'il fût servi dans les règles. Ainsi le volatile n'était-il 
pas plumé après avoir été sacrifié, mais écorché avec le 
plus grand soin, de façon que les plumes restant fixées 
la peau. Pendant la cuisson (à la broche bien entendu) 
sa tête était entourée d'un linge que l'on mouillait de façon 
à ne pas abimer son aigrette. Une fois cuit, peau et plumes 
de l'animal étaient rajustées sur le paon qui arrivait sur la 
table dans toute sa splendeur. 


LA TARTE AUX CAROTTES 


Ingrédients : 
300 g de carottes; 200 g d'amandes; 150 g de sucre; 85 g 
de farine; 1 sachet de levure; un peu de beurre; 3 œufs et 
1 morceau de chocolat. 


Comment procéder : 
Épluchez, grillez et écrasez les amandes, sauf une quin- 
zaine. Afin de les réduire en poudre, écrasez-les soigneu- 
sement en ajoutant de temps en temps un peu de sucre. 
Lavez les carottes, râpez-les finement et ajoutez-les aux 
amandes et au restant de sucre ainsi que la levure et 75 g 
do fi Mélangez bien. Cassez les œufs dans un bol ot 
battez-les. Mélangez le tout. Bourrez et farinez un moule à 
tarte rond (vous vous servirez des 10 g de farine que vous 
avez réservés) et mettez le tout à four chaud (180% C) 
pendant 30 minutes. Avant de démouler, laissez refroidir 
e gâteau pendant un quart d'heure afin d'éviter qu'il ne 
se brise. Pour décorer, répandez sur la tarte un peu de cho- 
colat fondu ainsi que les amandes réservées (conseil n 6). 


LA DISGRÂCE DE L'HYDROMEL 


L'hydromel, avec le vin et la bière a été l'une des plus 
anciennes boissons du monde. Mélange de miel et d'eau 
fermentée, auquel on ajoutait des herbes aromatiques, 
on le trouva sur toutes les tables — ou presque — jusqu'à 
l'arrivée de Charlemagne. L'Empereur à la barbe fleurie 
ne l'aimait guère : il lui préférait le vin. L'hydromel ne s'est 
pour ainsi dire jamais remis de cette disgrâce. 
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LE FRANC LÉGER 


Ingrédients : 
1 litre d'eau; 1 grosse pomme; 6 châtaignes séchées; 4 figues 
sèches. 


Comment procéder : 
Épluchez et coupez la pomme ainsi que les figues sèches. 
Faites bouillir avec les châtaignes et un litre d'eau jusqu'à 
ce que tout se dilue. Passez et buvez bien chaud, Ajoutez 
éventuellement du sucre (pour les « becs sucrés ... ») 
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LE SAUCISSON VIKING 


Faute de savoir fabriquer de la glace, la conservation 
des aliments par le froid n'est apparue que récemment 
en Europe. Dans ce domaine, cependant, les peuples nor- 
diques n'avaient plus rien à apprendre depuis fort long- 
temps. Les Vikings par exemple. De fameuses fourchettes, 
ces Nordiques, selon les Castors Juniors. Et avisés avec 
ça. Au début de l'hiver, ils empilaient dans un grand trou 
tapissé de neige, leurs provisions de gibier (bisons, 
lièvres, oies sauvages, rennes, poisson fumé), et les recou- 
vraient de glace. Pendant toute la durée de l'interminable 
hiver nordique, la ménagère Viking n'avait plus qu'à 
puiser dans ce garde-manger de quoi préparer des repas, 
sûre que par — 25 ou — 30 °C ses victuailles seraient tou- 
jours dans un parfait état... de fraîcheur évidemment ! 


Ingrédients : 
2 jaunes d'œufs; 2 cuillerées de sucre; 150 g de beurre; 
2 cuillerées de cacao amer; 1 verre de curaçao; 200 g de 
gâteaux secs, 


Comment procéder : 
Battez los jaunes d'œufs et le sucre jusqu'à obtenir une 
crème mousseuse. Faites fondre le beurre au bain-marie et 
gjouter-lo au mélange ainsi que lo cacao et lo curacao. 
miettez ensuite les biscuits très finement et ajoutez-les 
à la crème en mélangeant une dernière fois. Versez le tout 
sur un papier huilé et roulez-le en forme de saucisson. Fer- 
mez bien les extrémités. Mettez le « saucisson » au réi 
ratour. Ne le sortez que lorsqu'il aura durci ; retirez alors le 
papier et... coupez en tranches ! (conseil n° 10). 


104 


. DE BÉCHAMEIL 
À LA SAUCE BLANCHE 


On imagine mal de hauts personnages en jabot 
de dentelle, pourpoint, haut-de-chausses, habit 
chamarré d'or, longues perruques et chapeaux 
emplumés, penchés sur des casseroles et des four- 
neaux cherchant à mettre au point quelque recette 
nouvelle. 

Malgré ce que cette tenue pouvait avoir d’incon- 
Jortable dans les cuisines d'alors où les fourneaux 
marchaient exclusivement au bois et au charbon, 
c'est pourtant à la gourmandise de quelques 
grands que l'on doit des recettes qui restent à 
l'honneur de nos jours encore. Ainsi la sauce 
béchamel. Elle fut inventée vers 1680 par le 
marquis de Nointel Bechameil, Fermier général et 
Intendant de Bretagne. Cette recette a fait, 
depuis, le tour du monde. Tout comme la sauce 
Soubise, inventée par le Prince et Maréchal du 
même nom. Le duc de Mirepoix imagina un potage 
passé à la postérité tandis que Condé — le grand — 
ne voulant pas être en reste, en inventait un autre, 
très apprécié de nos jours encore. 
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DÉLICE VÉNITIEN 


Venise s'enfonce chaque année de quelques millimètres 
dans les eaux qui l'entourent de toutes parts. De l'avis des 
spécialistes, elle sera complètement submergée dans 
quelques siècles si rien n'est fait pour la défendre. Les 

astors Juniors sont confiants néanmoins : les savants, 
selon eux, ne laisseront pas disparaitre la Cité des Doges. 
Ne serait-ce que parce qu'elle a vu naitre cette recette | 


Ingrédients : 
300 g de sucre en poudre; 6 blancs d'œufs; 10 g de beurre 
et un peu de farine. 


Comment procéder 
Battez los blancs d'œufs et 250 g de sucre pour obtenir une 
neige bien ferme. Si vous n'avez pas de douille, avec une 
sorte de grand entonnoir que vous aurez fabriqué avec du 

apier d'aluminium, et dont vous pincerez le bec, faites cou- 
er sur la plaque du four, préalablement huilée, des petits 
tas de la grosseur que vous voudrez, mais assez espacés. 
Saupoudrez les meringues avec le reste du sucre et faites 
cuire pendant environ 1 heure (four à 140 C). 
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Pour vous assurer que les meringues sont cuites à point, 
il sera opportun d'en goûter une. Si vous désirez les conser- 
ver, nous vous conseillons de les placer dans une boîte à 
fermeture aussi hermétique que possible (conseil n° 26). 


L'ÉCUME DU RIALTO. 
Elle se prépare de la même manière que les meringues : seul 
le format change ... il est plus petit. 


a AU CACAO 


Ajoutez à votre neige 2 ou 3 cuillerées de chocolat en poudre 
tamisé. 

... ET AUX AMANDES 
Ajoutez 100 g d'amandes émondées et finement hachées, 
Pour éviter que votre préparation ne colle à la plaque, 
vous pouvez vous procurer des gaufres et en poser une sous 
chaque plaque d'écume. 

L'ÉCUME DE SAINT-MARC 
Battez 3 jaunes d'œufs et 3 cuillerées de sucre pendant 
30 minutes. Remplissez à moitié quelques barquettes en 
papier plissé et cuisez 1 heure à feu très doux (130 - 140% C) 
(conseils n° 26 - 6). 


LE RIZ BALADEUR 


Savez-vous quelle est la production mondiale de riz? 
280 millions de tonnes par an, répondent les Castors 
Juniors. Soit, à peu près 100 kilos par tête d'habitant ! 
Longtemps, celui que nous avons consommé dans nos 
régions, nous est venu d'Asie. Puis des Etats-Unis. Enfin 
d'Italie, puis d'Espagne. Mais depuis une vingtaine 
d'années, une bonne partie du riz consommé en France 
chaque année nous vient tout bonnement... de Camargue ! 


Ingrédients : 
300 y de riz; 300 g de fruits assortis; 100 g de sucre et le jus 
de 2 oranges. 


Comment procéder : 
Faites cuire le riz dans une eau peu salée. Dès qu'il est cuit, 
et 


refroidissez-le sous un jet d'eau courante. Égouttez-l 
essuyez-le dans un linge propre. Versez-le dans un sala 
et garnissez avec les fruits épluchés et coupés en dés. 
Arrosez avec le jus d'orange et mettez au réfrigérateur pen- 
dant 30 minutes avant de servir. 


ORANGE-CREAM 


Louis XIV et son entourage direct mis à part (Le Roi Soleil 
avait fait construire à Versailles la célèbre orangerie où 
les orangers, arbres assez sensibles au froid, trouvaient 
refuge en hiver) rares furent les Français qui purent manger 
souvent des oranges jusqu'au milieu du siècle dernier. 
Mais depuis une cinquantaine d'années, ce fruit apparaît 
sur toutes les tables surtout en hiver. Les Castors Juniors 
n'en connaissent pas moins de 97 espèces comestibles | 


Ingrédients : 
1 flan à la vanille en sachet, le jus de 2 oranges dont le 
zeste aura été préalablement râpé: 2 cuillerées de jus de 
citron; 100 g de sucre; 1 cuillerée de crème; des quartiers 
d'orange et 1 œuf. 


Comment procéder : 
Mélangez le jus d'orange et de citron au zeste d'orange râpé. 
Ajoutez assez d'eau pour obtenir un demi-litre de liquide. 
Faites bouillir. Pendant ce temps, mélangez la poudre du 
flan, le jaune d'œuf, le sucre et 4 cuillerées d'eau. Versez 
cette pâte dans la préparation que vous avez mise sur le feu. 
Laissez bouillir 2 minutes. Retirez du feu et ajoutez le blanc 
d'œuf battu en neige. Versez dans des coupes et mettez au 
réfrigérateur. Battez la crème fraîche (voir recette p. 85) et 
servez-vous-en, avec les quartiers d'orange, pour décorer. 


108 


LES PIGNES À L'ESPAGNOLE 


Selon les Castors Juniors, il faut quatre ans pour qu'un 
ignon arrive à maturité et puisse être utilisé en pâtisserie. 
La formation d'un pignon (graine de pin) à l'intérieur de 
sa coque solide, est le résultat d'un processus compliqué 
qui commence par la formation de la pigne. Un conseil 
toutefois : si vous trouvez une pigne, cela arrive dans le 
midi de la France — avec ses pignons que vous voulez 
conserver, laissez-les dans leur coque jusqu'au moment 
de les manger. Sinon ils ranciront rapidement. 


Ingrédients : 
125 g de pignons; 500 g de sucre en poudre; 2 blancs d'œufs: 
1 pincée de cannelle et de la farine. 


Comment procéder : 

Mélangez tous les ingrédients et ajoutez de la farine en quan- 
tité voulue afin d'obtenir une pâte plutôt molle que vous éten- 
drez sur 5 millimètres d'épaisseur. Découpez en petits 
carrés et étendez sur une plaque beurrée ; mettez au four 
modéré jusqu'à ce qu'ils dorent. 


LA TARTE AUX QUATRE TEMPS 


Ni les Grecs ni les Romains ne connaissaient le citron. 
Or, les Romains occupaient la Palestine. Comment ont-ils 
fail pour ne pas découvrir ce fruit, alors que c'ést de Pales- 
tine que les premiers Croisés l'ont ramené en Europe, 
vers l'an 1100? Le citronnier serait apparu en Terre Sainte 
comme on disait alors), entre le V° et le XII‘ siècle. 

‘où venait-il? Nul ne sait. II reste que l'Angleterre étant 
incapable, pour des raisons climatiques, d'abriter un seul 
citronnier, c'est néanmoins chez elle qu'a été inventée 
la tarte au citron, Pourquoi? Les Castors Juniors le savent. 
Le citronnier s'étant fort bien acclimaté aux Açores, les 
navires anglais prirent l'habitude vers l'an 1600, alors que 
la marine britannique commençait à prendre de l'importance 
sur les mers, de venir s'y ravitailler. Du coup, les Anglais 
imaginèrent le moyen d'accommoder ce fruit de façon par- 
ticulièrement appréciée. 


Ingrédients : 
Pour la pâte : 250 g de farine: 25 g de beurre el une pincée 
de sel. Pour la crème : 3 citrons; 180 g de sucre; 3 décilitres 
d'eau; 60 g de farine et 3 jaunes d'œufs, Pour la meringue : 
O Eten pau el EAR karita 
confites. 


Comment procéder : 

Jar temps : travaillez ensemble comme d'habitude les ingré- 
dients préparés pour la pâte. Étendez cette pâte au rouleau 
(épaisseur 5 millimètres). Déposez-la dans une tourtière 
beurrée en prenant soin de la recouvrir d'un papier égale- 
ment beurré et de haricots secs qui l'empêcheront de mon- 
ter. N'oubliez pas de retirer ensuite tous les haricots sans 
exception. Laissez cuire 10 minutes à four chaud et 20 mi- 
nutes à four moyen. 


le temps : râpez l'écorce des citrons et plongez-la dans 
l'eau bouillante (l'écorce, pas votre petite sœur !). Recueil- 
lez le jus des citrons dans une tasse et diluez lafarine dedans ; 
Ajoutez ensuite l'eau chaude avec l'écorce râpée. Faites 
bouillir encore 5 minutes en remuant bien. Retirez du feu et 
ajoutez le sucre et les jaunes d'œufs. La grande astuce est 
de programmer l'opération de façon qu'à ce memont précis 
la pâte arrive à son point de cuisson : vous pouvez alors 
Verser la crème que vous avez obtenue (mais un décalage de 
quelques minutes n'a rien de désastreux). 


3e temps : battez les blancs d'œufs en neige, incorporez 
le sucre et déposez-les avec les cerises sur votre tarte. 

4e temps : mettez le tout au four chaud afin que la meringue 
dore (conseil n° 26). 
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LA TARTE NOSTRADAMUS 


« Excellent et moult utile opuscule nécessaire à tous qui 
désiroient avoir connaissance de moult exquises recettes ». 
Vous l'avez deviné, c'est le titre d'un livre de cuisine. 
Il a été édité à Lyon en 1555. L'auteur en était un personnage 
qu'à première vue on a du mal à imaginer penché sur des 
chaudrons où bouillonnent des confitures — car c'est 
d'un livre consacré aux confitures qu'il s'agit. Il s'appelle 
Michel de Notre Dame. Plus connu sous le nom de NOS- 
TRADAMUS, ses fameuses prophéties n'ont pas fini 
d'intriguer ou de passionner selon le cas, les déchiffreurs 
d'énigmes. Quoi qu'il en soit, les Castors Juniors appré- 
cient beaucoup cet autre espect des talents du célèbre 
astrologue. 


Ingrédients : 
400 g de sucre en poudre; 270 g d'amandes; 250 g de 
225 g de beurre; 6 œufs; 1 citron; 1 sachet de vanille 
confiture de cerises; quelques pistaches et du sel. 


Comment procéder : 
Préparez les amandes ; séchez-les au four sans les faire 
dorer et mettez-les de côté. Préparez maintenant une pâte 
avec 125 g de sucre, la farine, le zeste râpé d'un demi-citron 
un œuf entier plus un jaune d'œuf (conservez lo blanc) ot 
140 g de beurre. Travaillez suffisamment, mettez en boule, 
enroulez dans du papier beurré et placez au réfrigérateur 
pendant 1 heure. Pilez au mortier 170 g d'amandes et 170 g 
de sucre que vous ajouterez cuillerée après cuillerée, et pas- 
soz au tamis. Récupérez ce qui reste accroché. Ajoutez, 
en remuant bien, un œuf entier et 3 jaunes, puis la vanille. 
Faites fondre 80 g de beurre dans un poëlon et laissez refr 
dir. Beurrez une tourtière et recouvrez de chapelure. Ri 
rez la boule de pâte du réfrigérateur et étendez-la de façon 
à obtenir un disque qui recouvre entièrement le fond du 
moule. Ourlez ce qui dépasse et piquez à la fourchette sur 
le fond. Étendez maintenant sur la pâte une couche de confi- 
ture. Faites monter 3 blancs d'œufs et mélangez-les aux 
amandes et au beurre fondu. Versez le tout sur la confiture, 
égalisez et mettez au four assez chaud (170 °C) pendant 
40 minutes. Tandis que la tarte cuit, émondez les 100 g 
d'amandes qui vous restent et le sucre; ajoutez le zeste 
râpé de l'autre moitié du citron et le de blane d'œuf de ma- 
nière à obtenir une sorte de purée. Faites épaissir dans un 
oêlon un peu de confiture. Épluchez les pistaches. Lorsque 
la tarte aura refroidi, remplissez une douille (si vous n'avez 
de douille, voir p. 108) de pâte d'amandes et dessinez à la 
surface une série de carrés que vous remplirez ensuite de 
confiture en vous servant toujours de la douille. Décorezavec 
les pistaches … Ouf 1 C'est terminé ! Laissez refroi 
2 heures environ avant de déguster (conseils N° 6 - 10 - 13). 
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LA SANGRIA (à prendre avec modération) 


Ingrédients : 
1 litre de bon vin rouge à 12°; 1 verre d'eau; des cubes de 
glace; des fruits de saison (pêches, oranges, framboises, 
etc.), 1 citron; 3 cuillerées à soupe de sucre cristallisé el 
de la cannelle. 


Comment procédes 
Dénoyautez les pêches et les abricots, etc. et découpez les 
en tranches fines. Cassez les noyaux des fruits, retirez-en les 
amandes, et pilez-les. Versez dans un grand pot les fruits 
le vin, l'eau, le citron coupé à vif (peau comprise) en tranches 
minces et la cannelle. Mettez les amandes pilées dans un 
sachet de toile et plongez-les dans le mélange : vous les 
retirerez avant de servir. Ajoutez le sucre que Vous lais- 
serez tomber sans mélanger. Laissez macérer au frais 30 
minutes et versez dans les verres sur un cube de glace. 


DANGEREUX PRIVILÈGE 


Jusqu'au Moyen Age, le boulanger pouvait transmettre 
sa charge à ses descendants ce qui interdisait l'accès de 
la profession à quiconque n'appartenait pas à une famille 
de boulangers. Toutefois ce privilège n'allait pas sans 
contre-parties inquiétantes : à l'époque, en effet, une loi 
prévoyait la peine de mort par pendaison pour le boulanger 
qu aurait fait du mauvais pain! (Le mot boulanger vient 
le « boule » d'après la forme du pain d'alors). 


LE GÂTEAU DU FORGERON 


Le butyrométre... Vous connaissez? Non, ce n'est pas un 
appareil à mesurer la douleur provoquée par un coup de 
marteau maladroit. Ni un indicateur de poussée sur un 
butoir de locomotive. C'est tout bonnement un appareil 
qui permet de mesurer instantanément la teneur d'un lait 
en beurre | 


Ingrédients : 
250 g de sucre; 250 g de beurre; 250 g de farine; 4 œufs; 
1 zeste d'orange; pain râpé et sel. 


Comment procéder : 
Versez les œufs dans un saladier ; ajoutez le sucre et battez 
convenablement au batteur ; ajoutez la farine, le zeste d'o- 
range râpé, une pincée de sel. Une fois tous les ingrédients 
amalgamés faites fondre le beurre dans un poêlon et versez- 
le sur le mélange, Mettez le tout dans un moule à tarte bien 
beurré et saupoudrez de chapelure. Laissez cuire 30 minutes 
à 180° C. (conseils n° 11 - 14 - 20) 
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DES GOÛTEURS 
PAS DÉGOÛTÉS 


Défenseurs obscurs, anonymes, d'une couronne, 
d'un empire, d'une république, les « goúteurs » 
professionnels ont fait leur apparition à Florence, 
voici plus de 900 ans, sous le règne des Borgia. 
A l'époque, une dose de poison dans les aliments 
destinés à quelque grand personnage est monnaie 
courante... Aussi, avant que ne commence le 
repas, deux mitrons goûtent chaque plat, en 
présence du maître de céans et boivent du vin 
versé de sa propre carafe, afin de lui garantir 
qu'ils ne sont pas mortels. 

Sous Louis XIV, les « goûteurs » travaillent 
au grand jour : ce sont les « gentilhommes de 
la bouche » qui goútent, avant le roi, les mets 
et les boissons. Pendant ce temps d'autres gen- 
tilhommes « essayent » la vaisselle où va manger 
le roi : ils la frottent d'un morceau de pain qu'ils 
mangent ensuite. Aujourd'hui encore, les chefs 
d'Etat et les très hauts personnages ne mangent 
rien qui n'ait été « essayé », surtout au cours 
de leurs voyages à l'étranger... 
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LE BOUILLON DE GODEFROI 


Le lait : un aliment liquide complet, irremplaçable pour 
le jeune mammifère et plus particulièrement pour le bébé. 
Mais le lait c'est encore autre chose, disent les Castors 
Juniors. Ils ont découvert que c'était également la boisson 
la plus bue dans le monde ! Celle que l'on boit sous absolu- 
ment toutes les latitudes et par toutes les températures, 
quelle que soit la couleur de la peau. Son origine peut 
varier selon qu'il s'agit de lait maternel pour l'enfant, 
de lait de vache, de chèvre, de yak ou de renne. Mais il 
contient toujours suffisamment d'eau et d'éléments essen- 
tiels à la vie comme les matières grasses, les sucres, 
l'albumine, le phosphore, le calcium, pour constituer 
une extraordinaire synthèse de tous les produits alimen- 
taires connus. 


Ingrédients : 
1 litre de lait et 500 g de sucre en poudre. 


Comment proc: 
Versez le lait et le sucre dans une casserole, et faites bouil- 
lirtrès lentement, sans cesser de tourner. Après un moment, 
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baissez la flamme et laissez cuire, sans couvercle, pi 
dant au moins 2 heures. À ce moment votre mélange aura 
pris un bel aspect doré et une certaine densité. Laissez 
refroidir et versez dans des ramequins (ou autres récipients). 
Recouvrez et conservez au froid. Lorsque vous servirez, 
le lait de Godefroi de Bouillon aura la saveur du caramel 
mou. 


LES VIPÈRES DE LA MARQUISE 


Les mœurs alimentaires des pays lointains ont souvent 
surpris les explorateurs. Par exemple, lorsqu'ils décou- 
vraient que certains peuples africains se régalaient de four- 
mis rouges rôties, de scorpions ou de sauterelles griliés. 
Pourtant nous n'avons pas toujours fait mieux en Europe. 
Les Castors Juniors font remarquer que la Marquise de 
Sévigné adorait les vipères farcies au poulet. Elle les recom- 
mandait même à sa fille souffrante, en lui assurant qu'elle 
même avait retrouvé toute sa vitalité grâce à ce plat paré 
à ses yeux, de mille qualités reconstituantes, à la condition 
ajoutait-elle, que les vipères fussent bien fraîches. 


LA CONFITURE AUX PÉTALES 


la Bulgarie. Ils ajoutent que cette confiture 
entée dans ce pays et sa recette ramenée à 
aleule de grand-mère par les Croisés lors- 
qu'ils traversèrent la Bulgarie à leur retour de Jérusalem, 
vers l'an 1100. 


Ingrédients : 
Pétales de roses à discrétion; gelée de pomme (on en trouve 
dans le commerce, mais la recette se trouve à la p. 198); 
eau et sucre afin de préparer un sirop; el 1 jus de citron. 


Comment procés 
Choisissez des roses fleuries mais non f 
les pétales. Enlevez la petite parti 
pétale tient à la tige 

soigneusement. Plongez dans de l'eau additionnée du jus 

du citron et faites réchauffer jusqu'à ce que les pétales 
aient ramolli. Égouttez bien et hachez finement. Pesez et 
ajoutez une quantité égale de gelée de pomme. Prenez le 
sirop de sucre, que vous portez à ébullition. Plongez-y le 
mélange et laissez bouillir pendant 5 minutes. Versez dans 
des bocaux de verre. Votre confiture pourra vous sembler 
pâle, mais cela n'enlève rien à sa saveur. (N'oubliez pas 
de consulter le conseil n° 33). 


és. Détach 


un goût amer, 
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À LA SANTÉ DU SULTAN 


L'homme boit en mangeant — ce qui n'est pas le cas de 
l'animal. C'est ce qui a conduit l'espèce humaine à imaginer 
quantités de boissons pour accompagner ses repas. 
Les Castors Juniors en ont dénombré plus de 150 dans 
le monde depuis le vin jusqu'à la bière en passant par 
l'hydromel, la frenette (à base de frêne), le vin de sureau, 
de tilleul et le clairet (une décoction de carottes et de ré- 
glisse). Auxquelles il conviendrait d'ajouter l'eau de rhu- 
barbe et l'eau de gruau, à base de farine fermentée. 


SULTAN-PUNCH 


G'est une Infusion parfumée, à préparer comme lo thé. 
Servez — froid ou chaud — dans des verres, en ajoutant 
un zeste de citron, ou d'orange. Allongez avec de l'eau 
minérale (en été). Ou bien (c'est la version hivernale) 
ajoutez une goutte de rhum ou de cognac. 


L'ORANGEADE CLAIR DE LUNE 


Mélangez le jus de 3 oranges à celui de 3 citrons. Ajoutez 
de l'eau et du sucre à votre goût : c'est délicieux. 


ABRICOTS CHOUPETTE 


Ingrédients : 
1 Kg d'abricots bien mûrs; 5 œufs; 80 g d'amandes; 4 gâteaux 
aca aut amandes; 80 g de beurre; 500 g de sucre; 1 cuillerée 
le farine. 


Comment procéder 
Lavez et essuyez soigneusement les abricots. Dénoyautez- 
les, et faites-les réduire doucement. Une fois cuits, passez- 
les au tamis puis ajoutez 400 g de sucre et un zeste de citron. 
Remettez le tout sur le feu et faites cuire jusqu'à ce que le 
mélange soit suffisamment épais. Laissez refroidir. Décor. 
fiquez les amandes, passez-les quelques minutes au four et 
broyez-les au mortier par quantités. Émiettez les 
gáteaux secs aux amandes et mélangez-les aux amandes 
pilées, à la farine et aux jaunes d'œufs préalablement battus. 
Ajoutez ensuite les 100 g de sucre qui vous restent. Versez 
le tout sur vos abricots cuits et mélangez soigneusement. 
Ajoutez à ce mélange le beurre préalablement fondu et les 
5 blancs d'œufs battus en neige. Beurrez et passez à la farine 
un moule à savarin. Versez-y votre mélange et faites cuire 
au bain-marie 1 heure à 1 heure et quart. Laissez refroi 
avant de démouler afin d'éviter que l'ensemble ne se délie 
et servez accompagné de gâteaux secs (conseils 6 - 9 - 10). 
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LES CAPRICES DU DESPOTE 


En fait de mélanges, l'Empereur romain Héliogabale dont 
nous avons déjà évoqué les folles fantaisies, aimait parti- 
culièrement réunir des convives variés. 

À ces agapes auxquelles il présidait d'ordinaire du haut 
d'une galerie, le despote invita un jour huit bossus, huit 
boiteux, huit chauves, huit goutteux, huit sourds, huit 
noirs, huit sujets blancs normalement constitués, huit 
personnages squelettiques et huit obèses. II leur fit servir 
un porc-surprise dont une moitié avait été rôtie et l'autre 
bouillie, et dont l'intérieur avait été farci d'un hachis de 
grives, de poules, de pintades, de jaunes d'œufs et de 
Viandes diverses. 

Quelle salade ! 


LA SALADE-TROUBADOUR 


Ingrédients : 
2 saucissons cults; 250 g de gruyère; 1/2 cornichon bien 
vert; 200 g de champignons de Paris frais; 4tomates;1 citron; 
2 petits oignons; sel, poivre, mayonnaise (1 œuf : recette 
p. 206), huile et vi 


Comment procéde: 


gi n jus de citron. Ajouiez du sel, de 
huile et du vinaigre à la mayonnaise ; mélangez tous les 
ingrédients et servez après avoir exposé au froi 
2 heures. 


pendant 


LA TARTINE WALKYRIE 


Ingrédients : 
300 g de farine; 250 g de beurre; 85 g de sucre; 2 œufs; 
1 verre de lait; 100 g de raisins secs; 50 g d'amandes; jus 
de 1 ou 2 oranges; rhum et sel. 


Comment procéder : 
Préparez la pâte (voir p. 225) et travaillez-la jusqu'à ce qu'elle 
soit souple. Mélangez ensuite les amandes etles raisins secs ; 
parfumez de quelques gouttes de rhum. Ajoutez le tout à la 
pâte, travaillez et versez le jus d'orange. Donnez à la pâte la 

forme d'un gros pain. Beurrez la plaque du four et badigeon- 

nez le dessus de votre pain au beurre fondu et refroidi. L 
sez cuire trois quarts d'heure à feu doux puis à feu plus fort. 
Une fois cuit, arrosez votre gâteau avec un peu de sirop 
(conseils 6 - 28 - 10 - 33). 
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CLAVECIN-PUDDING 


Nobles seigneurs et gentes dames ont toujours aimé 
entendre de la musique pendant leurs repas. François 197 
allait créer la Musique du Roy. De son lever à son coucher 
le souverain avait un orchestre qui jouait de la musique 
appropriée. Par la suite, de nombreux talents purent 
éclore grâce à ce débouché... royal. Lully, par exemple, 
commença par être « musicien du roi » au service de 
Louis XIV, avant de devenir un compositeur célèbre, tout 
comme François Couperin, 


Ingrédients : 
80 g de pain rassis; 3/4 litre de lait; 2 œufs; beaucoup de 
sucre; 1 sachet de sucre vanillé; 2 cuillerées à café de rhum 
et 75 g de raisins secs. 


Comment procéder 
Faites bouillir le lait avec le sucre vanillé et versez-le sur le 
pain rassis émietté dans un saladier. Laissez refroidir. Bat- 
tez les œufs, ajoutez les raisins après les avoir fait macérer 
dans le rhum. Sucrez à discrétion et versez sur le « pain au 
lait ». Préparez du caramel : vous en recouvrirez le fond et 
les bords d'une tourtière dans laquelle vous verserez le mé- 
lange après l'avoir bien remué. Laissez cuire 1 heure à four 
très chaud (conseil n° 32). 
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QUAND VERSAILLES S'ENNUYAIT. 


Faute de cinéma, de radio et de télévision, les journées 
étaient longues, en hiver, à Versailles au temps des rois. 
Cuisiner devenait une distraction. Aussi, ne se passai 
guère de jours, sous le règne de Louis XV sans que quel- 
que nouvelle recette culinaire ne fasse son apparition. 

ertaines sont venues jusqu'à nous. Ainsi la reine, Marie 
Leszczynska, fille du roi Stanislas de Pologne en exil, 
inventa de petits gâteaux auxquels elle donna le nom 
de sa cuisinière : Madeleine. De même, un soir, à Versailles, 
le père de Marie eut l'idée d'arroser de rhum un kugel- 
hopf — on dit aussi un kouglof — et de le faire flamber : 
c'était délicieux. A cette ou le vieux roi avait pour! 
livre de chevet le conte des Mille et Une Nuits, où il lisait 
les aventures d'Ali Baba. Les Castors Juniors affirment 
qu'il ne faut pas aller chercher plus loin les origines du 
« baba au rhum ». 


GÂTERIES SALADINES 


Ingrédients 
200 g de beurre; 200 g de sucre; 200 g de gâteaux secs; 
2 jaunes d'œufs; du café et 1 citron. 


s ji 
ment, et unissez au beurre 
2 ou 3 cuillerées de café. Mettez 
tremper dans le café. Recouvrez le fond et 
moule d'une feuille di 
péchera le 
couche de biscuits trempés avec une couche de crè 
terminant par une couche de biscuits. plus 
heures au réfrigérateur. Avant de servir, démoulez sur un 
plat (conseil 14). 


L'ESCAMOTAGE DU BIEN-AIMÉ 


Contrairement á Louis XIV, Louis XV n'aimait pas toujours 
manger en public à Versailles. Lorsque le roi dinait en privé, 
après chaque service, la table disparaissait à travers une 
ouverture pratiquée dans le plancher et descendait à l'étage 
inférieur. Desservie puis regarnie elle remontait ensuite 
retrouver sa place dans la salle à manger. Ainsi le souverain 
et ses hôtes pouvaient-ils diner en toute intimité. 
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PISTACHODATTES 


Ingrédients : 
500 g de farine; 250 g de beurre; 200 g de dattes dénoyautées; 
50 g d'amandes, 50 g de noi: 50 g de pistaches; 50 g de 
beurre; 2 cuillerées de sucre; 1 pincée de cannelle; quelques 
gouttes de Cointreau el du sel. 


Comment procéder : 

Préparez la pâte brisée (voir recette p. 225) à l'aide de la 
farine, du beurre, du sel et du Cointreau, et laissez-la repo- 
ser 30 minutes. Écrasez dans un mortier les dattes et les 
autres fruits secs en vous référant au conseil n° 6, et liez le 
tout avec les 50 g de beurre qui vous restent et le sucre. 
Confectionnez des boulettes de la grosseur d'un œuf avec 
la pâte brisée ; ménagez un creux au centre et déposez à 
l'intérieur la pâte de fruits secs. Beurrez la plaque du four et 
faites cuire à feu doux pendant 30 minutes. Saupoudrez de 
sucre et laissez refroidir avant de servir. 


GLACE À LA DEMANDE 

Ce n'est que depuis 1856 que l'on sait fabriquer de la 
lace à la demande, grâce à Ferdinand Carré. Comment 
faisait-on avant lui? — Et bien, à moins d'être roi, on se 
passait de glace sinon on découpait des blocs de glace 

dans les glaciers et on les ramenait à Paris où on les conser- 

vait dans des caves profondes. 


LA GRENADINE-RAPETOU 


Si vous ne disposez pas de machine à piler les glaçons, en 
fermez-les dans un linge propre et broyez-les en petits mor- 
aux en tapant dessus avec un pilon. Déposez ces petits 
morceaux de glace dans un verre et versez par dessus 

uelques cuillerées d'un sirop de votre choix... de la grena- 
dino par exemple. Garnissez de cerises au sirop ou de fruits 
frais. 


LE « PETIT COUP » D'OTHELLO 


Prenez 1 kg de griottes, Dénoyautez-les. Récupérez l'amande 
du noyau et épluchez-la. Versez le tout dans une casserole 
avec 200 g de sucre, 1 verre de vin blanc, 1 zeste de citron et 
1,5 litre d'eau. Faites bouillir 15 minutes. Retirez le zeste de 
citron et après l'avoir laissé refroidir, mettez au réfrigérateur. 
Ajoutez une cuillerée de ce sirop à une glace pour l'amélio- 
rer, au moment de servir. 
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LA BOMBE LOUP DE MER 


Ingrédients : 
1 litre de thé très fort; 6 citrons; 2 oranges; 1 verre 1/2 (à 
liqueur) de rhum (facultatif); 1 litre d'eau el 10 à 15 cuille- 
rées de sucre. 

Comment procéder : 
Découpez les oranges et les citrons en tranches très fines. 
Ajoutez tous les autres ingrédients et conservez au réfrigé- 
rateur. Au moment de servir, mettez au feu ot servez bouil- 
lant. 


LA BOISSON DU MOUSSE 


Comment procéder : 
Battez 2 jaunes d'œufs et mélangez à un demi litre de lait 
sucré. Faites bouillir doucement et ajoutez de l'eau de fleur 
d'oranger. A boire très chaud... surtout si l'on est enrhumé ! 


LA GOUTTE DU DOGE 


Ingrédients : 
1 verre de jus d'orange; 1 verre de lait; 1 verre d'eau et 
2 cuillerées de sucre, 

Comment procéder : 
Mélangez le lait, le sucre et l'eau, Ajoutez ensuite le jus d'o- 
range, remuez et buvez immédiatement, 


GÂTERIE DE LA DUCHESSE 


Ingrédient n 
2 œufs; 2 cuillerées de sucre; 2 tasses de lait et 4 cuillerées 
de jus de fruit. 

Comment procéder : 

Montez les blancs d'œufs en neige. Tout en continuant à 
tourner, ajoutez les jaunes, le sucre, le lait. Terminez en 
ajoutant le jus de fruit et servez froid. 


LAIT DE POULE DE FRÈRE DINGO 


Ingrédients : 
Par personne : 1 jaune d'œuf; 1 grande cuillerée de sucre; 
1 pelite cuillerée de farine; 2 à 3 cuillerées de marsala (où 
de porto). Sí vous étes nombreux « sautez » la cuillerée de 
farine et celle de marsala tous les 4 œufs. 

Comment procéder : 
Jetez les jaunes d'œufs dans un récipient allant au feu et 
battez-les avec le sucre, Ajoutez la farine, mélangez bien et 
versez le marsala. Portez au feu en remuant constamment 
afin que le mélange n'attache pas. À l'ébullition, baissez le 
feu, Répétez trois fois l'opération. A la troisième ébullition 
versez rapidement dans un autre récipient. Si ce « lait de 
poule » un peu particulier est destiné à des adultes, il peut 
être corsé à l'aide d'un verre supplémentaire de marsala ou 
encore d'un peu de rhum. Mais, comme toujours avec l'al- 
cool, la modération est de rigueur ! 
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AU PAYS DU NÉGUS 


Un gardien de chèvres éthiopien remarqua un jour que 
lorsque certains animaux de son troupeau mangeaient les 
cerises d'un petit arbuste répandu dans son pays, ils se 
montraient plus vivaces que les autres. La chair du fruit 
n'y étant pour rien, le berger en fit griller les graines, les 
pila et s'en fit une infusion. Le café était né. Arrivé en 
France, il fit commettre à la marquise de Sévigné une fa- 
meuse bévue, « Monsieur Racine passera, comme le café », 
écrivit-elle un jour. Comme Racine le café est passé... à 


la postérité ! 


LES DOUCEURS DE DAISY 


Ingrédients 
250 g de farine; 50 g de lait condensé; 75 g de beurre; 75 g 
de sucre en poudre; 2 œufs; 1/2 sachet de levure; quelques 
cerises confites; sucre cristallisó el zeste râpé d'1/2 citron 


Comment procéder 
Préparez la pâte (voir recette p. 228) et ajoutez-lui un peu 
d'eau tiède afin qu'elle devienne de consi 
Découpez-la en rubans que vous façon 
obtenir un petit anneau, Appuyez bien au point de raccord 
afin de « souder » la pâte. Déposez ces anneaux sur une 
plaque beurrée et badigeonnez-les au jaune d'œuf, Saupou- 
drez-les de sucre cristallisé et déposez une cerise confite 
au centre, Laissez cuire environ 20 minutes au four à 150° C 
(conseil n° 16). 


LES MYRTILLES DE GRAND-MÈRE 


Ingrédients 
100 g de farine; 100 g de beurre; 1 pincée de sel; 1 œuf; 
50 y de sucre en poudre; 100 g de crème fraiche; 2 biscuits 
à la cuiller; 250 g de myrtilles bien mûres et un peu d'eau. 


Comment procéder : 
Versez la farine dans un saladier avec le beurre ramolli et 
coupé en petits morceaux. Travaillez en souplesse, du bout 
des doigts (contrairement à l'usage pour les autres pâtes). 
Ajoutez le sel et liez la pâte avec un peu d'eau, Faites une 
boule et laissez reposer 5 minutes. Pendant ce temps beurrez 
soigneusement un moule à tarte. Étendez ensuite la pâte 
dans le moule. Émiettez finement les biscuits à la cuiller. 
Leur rôle consistera à absorber l'excédent de jus que ne 
manqueront pas de libérer les myrtilles à la cuisson. Lavez 
les myrtilles, séchez-les bien et déposez-les sur les miettes 
de biscuits. Mettez à four chaud (160° C) pendant une di- 
zaine de minutes, Entretemps battez les œufs et la crème 
avec le sucre, et obtenez un mélange onctueux, Versez cette 
préparation sur la tarte sortie du four et remettez immédia- 
tement à cuire pendant une trentaine de minutes. 
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LES ENFLURES DE PLUTO 


Il existe évidemment plusieurs façons de préparer des bei- 
gnets. Celle que nous vous proposons ci-dessous est la 
moins compliquée tout en présentant le mérite de l'origina- 
lité. À noter que le mot « beignet » vient du mot allemand 
“ bungo » signifiaht « enflure ». 
Ingrédients : 
50 g de farine; 50 g de beurre; 75 g d'eau; 2 œufs et du sel. 
Comment procéder 
Versez l'eau, le sel et le beurre dans une marmite (de préfé- 
rence à fond plat) et portez à ébullition. À ce moment, et 
tout en remuant, versez la farine petit à petit. Lorsque cette 
pâte se détachera des bords de la casserole, retirez du feu 
et ajoutez les œufs un par un. Laissez reposer une dizaine 
de minutes. Ensuite, à l'aide d'une cuillère, confectionnez 
des boulettes de pâte de la grosseur d'une noix et jetez-les 
dans un plat au préalablement beurré. Faites cuire à four 
moyen (150° C) pendant une quinzaine de minutes. Uno fois 
que les beignets auront refroidi, vous pourrez los remplir 
lune crème de votre choix en utilisant un cornet de papier 
préalablement bourré, dont vous enfoncerez la pointe sur 
le côté de chaque gâteau, Saupoudrez, si vous le désirez, de 
sucre en poudre. 


BIFTECK À LA GENGIS KHAN 


Pas de cuisine en Europe centrale — et plus particulière- 
ment en Hongrie — sans paprika. Savez-vous de quoi il 
s'agit? — C'est, disent les Castors Juniors un condiment 
tiré d'un piment qui pousse très bien au pays des magyars. 
Mais ils ajoutent qu'il y était inconnu jusqu'au jour où 
les avant-gardes des armées du grand conquérant mongol 
Gengis Khan atteignirent l'Europe centrale emmenant dans 
leurs bagages cet assaisonnement quí, depuis, a fait... 
recette 


Ingrédients : 
Par personne : 180 g de viande hachée (cheval ou bœuf): 
1 filet d'anchois; 1 pincée de cápres; 1 tranche d'oignon; 
1 œuf: 1 goutte de cognac (facultatif); sauce Worchester, 
paprika, huile, sel et poivre. 


Comment procéder : 
Mélangez bien les ingrédients et n'ajoutez l'huile et le co- 
gnac qu'à la fin, lorsque le tout aura été bien travaillé. Vous 
pouvez donner à l'ensemble la forme d'nn bifteck reconsti- 
tué. Ce plat relevé possède évidemment une haute valeur 
énergétique. 
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LE ROI 
AVAIT DE L'ESTOMAC 


Louis XVI ne ressemblait pas à ses deux prédé- 
cesseurs auxquels on reconnait le mérite d'avoir 
contribué à donner à l'art culinaire français ses 
lettres de noblesse. 

En effet, Louis XVI était gros mangeur et ne 
résistait pas à la faim. Ainsi par exemple, au 
cours du procès historique où se jouait sa tête, 
écoutant davantage l'appel de son estomac que 
ce qui se disait pendant l'audience, il demanda un 
jour un morceau de pain qu'il dévora à belles 
dents. 

Au soir de sa condamnation à mort, le 20 jan- 
vier 1793, à peine rentré au Temple, le roi, qui 
devait monter le lendemain sur l'échafaud, s'atta- 
bla et dévora sans paraître le moins du monde 
affecté par son sort, six cótelettes, une moitié de 
volaille et des œufs. Le tout arrosé de deux verres 
de vin blanc et d'un verre d'alicante. 

Le moins que l'on puisse dire c'est que Louis XVI 
avait de l'estomac! 
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C'est un plat apprécié dans le midi de la France où poussent 
ces courgettes longues, fines, légèrement recourbées 
dont la grande fleur jaune au calice profond est parfaite- 
ment comestible. À une condition toutefois : que ces fleurs 
soient cueillles du matin même, et par conséquent très 
fraîches. Car elles se fanent très vite, Ce qui implique 
pour quiconque désire essayer cette recette et n'ayant pas 
de potager où poussent les fameuses courgettes, de se 
lever de bon matin pour aller faire son marché et s'en 
procurer... 


Ingrédients : 
Fleurs de courgettes à discrétion: de l'eau, de la farine, une cuil- 
lerée d'huile, sel et poivre. 


Comment procéder : 
Mettez ensemble dans un saladier l'eau, la farine et l'huile. 
Salez et poivrez. Battez à la fourchette ou à la spatule jus- 
qu'à ce que vous obteniez une crème homogène, assez 
épaisse mais point trop. Laissez reposer une petite demi- 
heure. Pendant ce temps, lavez les fleurs (attention : elles 
sont très fragiles !) Pratiquez délicatement une petite inci- 
sion dans le bas de façon à pouvoir retirer le pistil s'il y a 
lieu, car certaines fleurs de courgettes n'en ont pas, et 
remplacez-le éventuellement par un filet d'anchois. Repliez 
les bords et plongez les fleurs dans la pâte. Retirez-les une à 
une et plongez-les aussitôt dans de l'huile bouillante jus- 
qu'à ce qu'elles dorent. Déposez-les ensuite sur un papier 
absorbant. Salez et servez chaud. 
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LA TARTE TAHITIENNE 


Savez-vous quel fut le premier nom donné à l'ile de Tahiti 
lorsque de Bougainville y débarqua en 1767, il y a à peine 
plus de 200 ans? II l'appela le jardin du Pacifique. Un jardin 
où bananes, oranges, ananas, noix de coco múrissent 
à profusion tandis que le poisson abonde dans les eaux 
environnantes. Le tout fournissant aux habitants, sans 
efforts, tout ce qu'il faut pour bien vivre! 


Ingrédients : 
100 g de sucre semoule; 50 g de fécule; 50 g de farine de 
gruau; 60 g de beurre; 2 jaunes d'œufs; 2 œufs; 20 g de 
sucre en poudre; 1 zeste de citron râpé. 

Comment procéder 
Battez les jaunes d'œufs avec le sucre. Ajoutez ensuite les 
2 œufs entiers, l'un après l'autre, en continuant à battre 
énergiquement de façon à obtenir une crème souple. L'idéal 
serait de procéder « à chaud », après avoir fait réchauffer le 
saladier au bain-marie et l'avoir retiré de l'eau chaude au 
moment de commencer. Tout en continuant à battre à l'aide 
d'une cuiller de bois, ajoutez la farine et le zeste de citron, 
puis le beurre préalablement fondu. Travalllez énergique- 
ment cette composition pendant quelques instants. Versez 
ensuite cette pâte dans un moule à tarte et faites cuire au 
four à 130° C pendant 30 minutes. Retirez du four et saupou- 
drez de sucre en poudre (conseil n° 8). 
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LE CHAUSSON DE NESLES 


La pâte feuilletée sans laquelle il n'y a pas de vol-au-vent 
a vu le jour à la Tour de Nesle qui se dressait en 1730 
sur la rive gauche de la Seine, à Paris. Favorite de Louis XV, 
Pauline Félicité Mailly, Duchesse de Nesle, habitait la 
fameuse tour. C'est en cherchant à réaliser une nouvelle 
friandise pour le souverain, qu'elle y découvrit la pâte 
feuilletée ! L'émulation aidant, d'autres favorites du roi 
allaient chercher aussi à se distinguer, Ce n'est pas autre- 
ment que furent imaginées par la Comtesse du Barry 
le « perdreau à la chartreuse » et par la Marquise de Pom- 
padour les « filets de sole » qui, aujourd'hui encore, 
portent son nom. 


Ingrédients : 
200 g de farine; 150 g de beurre; 1/2 verre d'eau chaude; 
1 pincée de sel el 1 cuillerée à café de cognac (facultatif). 


Comment procéder : 
Avant tout, armez-vous de patience car si la pâte feuilletée 
permet de réaliser d'excellents desserts, sa préparation est 
assez fastidieuse ; prévoyez 1 heure 30. Versez l'eau, le sel 
et une noix de beurre dans la farine, et travaillez la pâte 
pendant au moins 30 minutes, avec les mains pour commen- 
cer, puis en la battant sur la planche de travail. Laissez un 
peu reposer, Pendant ce temps travaillez le beurre avec les 
mains bien humides afin de l'assouplir, Jetez-le ensuite dans 
un bol d'eau froide et retirez-le après 15 minutes ; essuyez- 
le et enfarinez-le. Étendez légèrement la pâte, déposez le 
beurre au milieu et refermez soigneusement en appuyant sur 
la pâte avec les doigts at on vollant à chasser les óvontuallos 
bulles d'air. Étendez maintenant la pâte au rouleau en pre- 
nant garde d'en laisser échapper le beurre. Pratiquez en 
douceur, Une fois la pâte étendue, repliez-la en trois, puis 
étendez-la de nouveau. Recommencez sept fois, en laissant 
de temps à autre reposer 10 minutes (vous vous reposerez 
vous aussi par la même occasion). La septième et dernière 
fois, repliez deux fois seulement et étendez à l'épaisseur 
ue vous aurez choisie. La meilleure façon de procéder est 
de donner à la pâto une forme rectangulaire (trois tois plus 
longue que large), et de piquer chaque fois à la fourchette 
les éventuelles bulles d'air. Laissez toujours la pâte se repo- 
ser en un endroit frais. 
P.S : La pâte feuilletée vous servira à confectionner des 
chaussons aux pommes notamment (voir p. 152), Mais elle 
permet également la confection de vol-au-vent ou de bou- 
chées à Ja reine, selon que vous la garnirez de compote, 
de confiture, ris de veau, de creveltes ou d'autres produits 
fins. Dans tous les cas, cette pâte devra être cuite à four 
très chaud. 
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PERSIL ANTI-MICROBES 


Herbes et plantes aromatiques ont souvent des vertus 
médicinales. Ainsi le basilic. Les feuilles de cette plante 
d'origine orientale possèdent un puissant pouvoir anti- 
infectieux. Selon les Castors Juniors (ils puisent leurs ren- 
seignements aux meilleures sources) le persil est l'un des 
plus précieux aliments de sécurité que la nature ait mis à 
la disposition de l'espèce humaine, Cette plante anti- 
microbienne renferme beaucoup de calcium, du fer en 
quantité, du manganèse, des vitamines C et À. Et l'estra- 
gon donc | Pouvant être mangé tel quel, sans aucun condi- 
ment, il est recommandé aux anémiques et même aux 
malades justiciables d'un régime sans sel. Quand au 
thym c'est un autre antiseptique puissant! 


L'OEUF DE PAT HIBULAIRE 


Ingrédients : 

Pour l'œuf : 450 g de farine; 200 g de sucre; 120 g de beurre; 

3 œufs; un peu moins d'1/2 litre de lait; 1 sachet de levure; 

1 sachet de sucre vanillé et un peu de zeste de citron râpé. 

Pour la crème : 150 g de beurre; 100 g de chocolat; 150 g 

de sucre; 20 y de farine: 1/4 de litre de Jal el un peu de 
BUT. 


Comment procéder : 
Pour l'œuf : battez dans un saladier à l'aide d'une cuiller de 
bois le beurre, le sucre, le sucre vanillé et les jaunes d'œufs 
jusgu'a obtenir une crème ; ajoutez lo lat, 18 moitié de la 
farino et es blanes d'œufs montés en neigo. Ajoutez enfin 
le restant de la farine en remuant très doucement, sans 
battre, Beurrez la plaque du four et déposez la pâte ; étalez-la 
sur 1 centimètre d'épaisseur environ. Laissez cuire à four 
modéré pendant environ trois quarts d'heure, Après cuis- 
son, laissez refroidir et découpez 5 ovales représentant plus 
où moins la forme d'un œuf, 

Pour la crème : ramollissez le chocolat avec une cuiller de 
bois et travaillez-le avec le beurre et du sucre jusqu'à ce 
qu'il devienne mousseux. Faites fondre - mais non pas dorer - 
le beurre dans une casserole. Ajoutez la farine et le lait, et 
faites bouillir quelques minutes. Lorsque le mélange aura 
refroidi, ajoutez la crème en tournant soigneusement. 
Pour finir : disposez les plaquettes en forme d'œuf et la 
crème en couches alternées et saupoudrez de chocolat râné 
(conseil n° 34). 


LA COMPOTE CARTÉSIENNE 

Jean-François Durfort, duc de Duras, Maréchal de France, 
gouverneur de Bourgogne sous Louis XIV aimait prier à 
sa table de brillants esprits. Un jour de 1690, il invita à 
déjeuner Descartes, dont la réputation de philosophe était 
déjà solidement établie. Or, pour être philosophe, Descartes 
n'en possédait pas moins un solide appétit et le prouva 
en reprenant de tous les plats qu'il arrosait généreusement 
de bons vins. 

— Bravo, murmura le duc, légèrement ironique, je croyais 
que les philosophes se nourrissaient surtout de systèmes 
et de pensées. 

— Pardon, répliqua son hôte. I| serait navrant et injurieux 
pour la philosophie de penser que tant de choses succu- 
lentes ont été créées pour le seul plaisir des ignorants | 


Ingrédients : 
300 g de pain rassis; ananas el cerises au sirop; 2 kg de 
pommes; 2 cuillerées de sucre el 1 verre de vin blanc. 

Comment procéder : 
Découpez en tranches le pain rassis et passez-le au four de 
façon qu'il dore ; épluchez les pommes, coupez-les en mor- 
ceaux et faites-les cuire avec le sucre et le vin jusqu'à ce que 
vous obteniez une compote que vous pourrez tamiser, Dans 
un saladier, alternez une couche de pain doré et une couche 
de purée de pommes et finissez avec une couche de pai 
Versez ensuite un bol de crème (voir p. 209) encore chaude. 
Une fois que lo tout aura refroidi, garnissez d'ananas et de 
cerises. 


LES ANCHOIS AU MORTIER 


L'anchois est un cousin du hareng. Extraordinairement 
prolifique il se déplace en été le long des côtes de Hollande, 
de Normandie, de Bretagne et de Provence par bancs 
comptant plusieurs dizaines de millions d'individus. 
Comment procéder : 
Lavez bien des anchois et débarrassez-les de leur arête (s'ils 
sont salés et en bocal). Passez-les au mortier avec le double 
de beurre (25 g d'anchois, 50 g de beurre). Cette crème - te- 
nue au frais - Vous permettra de tartiner du pain rôti. 


LA FLÈCHE ANTILLAISE 
Les anchois donnent soif. Grand-mére y a pensé. Pour vous 
désaltérer elle est partie pour un voyage éclair dans les mers 
du Sud. Elle n'a pas rapporté «une poire pour la soif » mais... 
des Ananas. 

Comment procéder : 
Mélangez un demi litre de jus d'ananas, le jus de 4 citrons, 
2 cuillerées de sucre fin et quelques gouttes de rhum blanc. 
AA tenir au frais au moins 1 heure avant de servir. 
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LE GÂTEAU TROMPELOUP 


L'enseigne « restaurant » nous est aujourd'hui familière. 
Il n'en a pas toujours été de même. Jusqu'à la Révolution 
de 1789, il y avait bien des auberges et des tavernes ou l'on 

jouvait trouver de quoi manger, mais elles étaient rares. 
Pe restaurant tel que nous le connaissons est apparu vers 
1793 à Paris. Aujourd'hui on en compte près de 8000 
dans la capitale, employant une armée de 40 000 personnes ! 


Ingrédients : 
300 g de cerises dénoyautées; 150 g de sucre; 15 g de beurre; 
4 œufs; 4 cuillerées de chapelure; 1 verre de lait; 1 verre 
de kirsch; 1 cuillerée de farine; 1 noix de beurre et 1 zeste 
de citron râpé. 


Comment procéder : 
Battez le beurre avec le sucre jusqu'à obtenir une sorte de 
crème mousseuse et ajoutez les jaunes d'œufs, le pain râpé 
trempé dans le lait et le kirsch. Sans cesser de remuer, ajou- 
tez de la farine, le zeste de citron râpé, les blans d'œufs bat- 
tus en neige. Beurrez une tourtière et versez une moité de 
votre pâte. Déposez sur cette coucheles cerises dénoyautées 
et recouvrez avec le reste de pâte de façon à obtenir une 
sorte de tarte couverte. Laissez cuire 40 minutes à four chaud 
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LES BISCUITS GUTEMBERG 


Si l'on en croit les Castors Juniors, le record du monde 
du plus gros gâteau de mariage a été battu à Washington 
en juin 1971. Ce record nous appartient un peu. C'est en 
effet un chef français, spécialement appelé à la Maison- 
Blanche, qui a réalisé le gâteau de mariage de la fille du 
Président Nixon. Représentant le Capitole, il pesait 300 
kilos pour une hauteur de 1,60 m et un diamètre de près 
de 2 m. Sa confection avait exigé 80 kilos de beurre. 


Ingrédients : 
175 g de farine de gruau; 75 g de farine de maïs très fine; 
75 g de beurre; 100 g de sucre; 1/2 sachet de levure; 1/2 zeste 
de citron râpé; 1 verre à liqueur d'anisette; 2 œufs et 
1 pincée de sel. 
Comment procéder : 
Préparez la pâte (voyez p. 225) à l'aide de tous les ingrédients 
Conservez un blanc d'œuf pour badigeonner vos biscuits 
avant cuisson etles rendre brillants. Travaillez la pâte 10 mi- 
nutes. Étendez la sur une épaisseur de 1 centimètre ; décou- 
ez-la en forme de A, B, C, etc. (vous avez 26 possibilités I). 
éposez-les sur la plaque du four préalablement beurrée et 
saupoudrée de farine. Laissez un espace entre chaque bis- 
cuit, car ils grossiront à la cuisson. Badigeonnez-les au 
blanc d'œuf. Saupoudrez de sucre et laissez cuire 15 à 20 
minutes au four à 190° C. Ce délai passé, vérifiez la cuisson 
en cassant un biscuit en deux. À consommer froid ou chaud. 
A conserver éventuellement dans une boite bien fermée 
{conseil n° 6). 
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GRIMOD 
DE LA REYNIÈRE, 
CE FARCEUR DEBALTHAZAR 


Vers 1798, toute l'aristocratie parisienne se diver- 
tit des frasques d'un garçon de haute lignée (il 
est fils et petit-fils de Fermiers généraux) : 
Alexandre Balthazar Laurent Grimod de la Rey- 
nière. Sous ses dehors de farceur à tout crin, se 
cache cependant un fin gourmet doublé d'un écri- 
vain de talent. 

Douze années durant, de 1800 à 1812, il dirigera 
une publication mensuelle : « l'Almanach des 
gourmands » dans lequel il décrit par le menu et 
non sans verve, les plats primés par le « Jury 
dégustateur » qu'il a fondé. 

Ayant invité des amis dans la maison de son père, 
en l'absence de ce dernier avec lequel il ne vit pas 
en très bonne intelligence, il se fait entourer d'un 
groupe de jeunes enfants qui ne cessent de manier 
chacun un encensoir. 

« C'est pour vous éviter d'encenser le maître de 
maison », dit-il, aux convives, « ainsi qu'en ont 
pris l'habitude les hôtes de mon père ». 
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CHEVALIER... À LA MENTHE! 


Savez-vous combien il existe de qualités de menthe? — 
Vingt-cinq, affirment les Castors Juniors. Toutes ne con- 
viennent pas pour parfumer un plat ou une boisson, Seule 
celle portant le nom scientifique de « Mentha spicata » 
est vraiment comestible, A quoi la reconnaitre? À ses 
feuilles très lisses et à sa fleur bleue. 


Ingrédients : 
100 g de beurre; 100 g de sucre; 100 g de farine; litre de 
lait; 1 citron et quelques cuillerées de liqueur de menthe. 


Comment procéder : 

Faites fondre le beurre dans une casserole et ajoutez-y, 
tout en remuant soigneusement, le sucre, la farine et une 
cuillerée de lait. Veillez bien à ce que cette crème ne fasse 
pas de grumeaux, Ajoutez ensuite 4 ou 5 cuillerées de liqueur 
de menthe et le restant du lait, ainsi qu'un zeste de citron 
entier. Mélangez encore jusqu'à ébullition (la casserole 
n'ayant évidemment pas quitté le feu). Laissez bouillir 1 mi- 
nute ou 2. Versez dans un moule et mettez au réfrigérateur, 
à l'endroit le moins froid. À ne servir que le jour suivant. 


144 


L'OMELETTE DINGOCHOTTE 


Après s'être régalé d'une omelette aux truffes, spécialité 
d'un grand restaurant parisien vers 1938, feu le roi Carol 
de Roumanie demande l'addition. Le Maitre d'Hôtel la lui 
apporte. Devant le chiffre, le roi fait la grimace : « Les 
truffes et les œufs sont-ils si rares en France qu'il faille 
les payer d'un prix aussi élevé? » demande-t-il, Et le res- 
taurateur de répondre tout de go — « Non, Majesté. Ce 
sont les rois qui sont rares | » 


Ingrédients : 
3 œufs 1 tranche (80 g) de jambon de Parme coupée en 
morceaux; 1 pincée de parmesan (ou de gruyère râpé) 
1 pincée de sel; 1 cuillerée de crème fraiche et des feuilles 
de menthe hachées. 
Comment procéder : 
Mélangez tous les ingrédients avec les œufs et battez comme 
pour une omelette ordinaire. Faites cuire à la poêle. 
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LA TARTE PESANDOR 


Cuisinier hors-pair, Antonin Carême, était également un 
grand amateur d'art. D'architecture en particulier, qu'il 
tudiait à chaque moment de loisir. Il devait vraisemblable- 
ment à cette passion de savoir réaliser des pièces montées 
reproduisant fidèlement de grands monuments ou châteaux 
historiques, qui faisaient l'admiration des convives. 

Ingrédients : 

1 génoise d'environ 500 g; 250 g de beurre; 250 g de sucre 
en poudre; 100 g de cerises confites; 70 g de cacao amer; 
4 cuillerées de café soluble; 1 verre de rhum ou de cogna 
60 médailles ou pièces de monnaie en chocolat; 2 œufs; 
porto ou marsala. 

Comment procéde: 
Mettez votre argent (pardon... les médailles !) dans le réfri- 
gératour (non pas par crains des Rapetoy mais pour los 

faire durcir) et, dans un saladier, battez furieusement le 
beurre préalablement ramolli. Lorsque celui-ci aura pris du 
volume, ajoutez le sucre, les œufs, le rhum ou le cognac. 
Avant d'intégrer chaque nouvel ingrédient, veillez à ce que le 
précédent soit paí lgamé. Lorsque cette crème 
aura pris un asf très « alléchant », versez-en la moitié 
jier. Ajoutez à l'une des moitiés le cacao 
oluble, et, aux deux, une nouvelle cuil- 
lant d'un couteau 


-la de toutes parts de crème au cal 
pièces de votre réfrigérateur et enlevez le papier métallique 
Au gré de votre fantaisie, faites alterner ces pièces et les 
cerises en guise de décoration. Mettez le tout au réfrigérateur 
pendant quelques heures. 


MORCEAU DE ROI 


Contrairement à ce que croient beaucoup de personnes, 
le «sotl'y laisse », ne désigne pas le croupion d'une volaille. 
Les Castors Juniors savent qu'il s'agit de deux morceaux 
de chair comblant un petit creux qui se trouve de part et 
d'autre de la tarcasse du poulet, du dindon et autres vo- 
latiles, et situé près de la queue. C'est, dit-on un morceau 
de chair d'une grande saveur. Au point que certains gour- 
mets s'en contentent, laissant le reste de la volaille à leurs 
convives. 
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TARTE À FOUR CHAUD 
CE 


âte : 200 g de farine; 125 g de beurre; 1 jaune d'œuf: 
un demi-verre d'eau; 1 pincée de sel. Pour le dessus : 
200 g de sucre; 1 cuillerée de farine. 


Préparez la pâte (voir p. 225) et laissez-la reposer 1 heure. 
Étendez-la au rouleau et préparez un moule beurré dans 
lequel vous la déposez. Posez sur cette pâte une bonne 
couche de sucre et encore par dessus, déposez des noix de 
beurre à intervalles réguliers. Répandez une cuillerée de 
farine tamisée, puis recouvrez de sucre. Faites cuire à four 
chaud jusqu'à ce que la pâte dore convenablement, À man- 
ger tiède. 
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LES SOURNOISERIES DU BIFTECK 


Le bifteck est une invention britannique, Comment est-il 
venu en France? Alexandre Dumas nous le révèle. — « J'ai 
vu naître le bifteck à Paris en 1815 après Waterloo » écrit- 
il dans son « Dictionnaire de la cuisine ». Les Anglais 
restèrent deux ou trois ans dans la capitale. Ce ne fut 
pas sans une certaine crainte que l'on vit le bifteck essayer 
de s'introduire sournoisement dans nos cuisines. Cepen- 
dant, comme nous sommes un peuple éclectique et sans 
préjugés, à peine nous fómes-nous aperçus que le présent 
n'était point empoisonné que nous tendimes nos assiettes 
et que nous donnámes au bifteck son certificat de citoyen- 
neté. » 

Aujourd'hui, définitivement adopté, le bifteck accompagné 
ou non de frites, est devenu une sorte de plat national 
français. Si bien que — ce sont les Castors Juniors qui 
l'affirment — le Francais est le plus gros consommateur 
de bifteck en Europe : il en mange 18 kilos par tête et paran, 
davantage que le Britannique ! 


LA BOUILLIE DES COUSINS 


Ingrédients 
5 cuillerées de flocons d'avoine et 5 cuillerées de farine; 
1 œuf: 1 pincée de sel; du lait et beaucoup d'huile. 


Comment procéder : 
Mélangez les ingrédients et n'ajoutez du lait que pour obte- 
nir une pâte ni trop épaisse, ni trop molle, Versez cette pâte 
cuillerée par cuillerée dans une poéle d'huile bouillante et 
faites dorer chaque pièce des deux côtés. Si vous préférez 
la version douce, ajoutez à la pâte du sucre et un zeste de 
citron râpé, et saupoudrez de sucre en poudre, 


PURÉE PICOTIN 


Ingrédients : 
De l'avoine et de l'eau dans la proportion de 1 à 20. 


Comment procé 
Laissez macérer l'avoine dans l'eau pendant 1 heure. Salez 
et faites cuire pendant 40 minutes. À servir avec un bouillon 
salé ou bien avec du lait, du sucre et un peu de beurre. 


LES PRUNEAUX DE MERLIN 


II existe plus de 25 sortes de pruniers dont certaines ont 
vu le jour au Liban, d'autres dans le Caucase, d'autres 
encore en Chine. Quoiqu'il en soit, la prune est le fruit 
le plus consommé dans le monde après la pomme et la 
pêche. Séchée, elle devient pruneau. Mais attention! 
On ne fait pas des pruneaux avec n'importe quelle prune. 
Et le pruneau a son royaume : Le Lot et Garonne, qui en 
produit 150 000 tonnes par an. Et sa capitale : Agen. 


Ingrédients : 
1 kg de pruneaux d'Agen; 1 litre de thé; eau-de-vie à 50° 
(juste assez pour recouvrir les pruneaux); 1 gousse de 
vanille el 1 pincée de cannelle. 


Comment procéder : 
Lavez les pruneaux ; préparez un litre de thé que vous lais- 
serez tiédir ; versez-le sur les pruneaux et laissez macérer 
12 heures dans un récipient couvert. Égouttez alors les pru- 
neaux. Versez-les dans un bocal et recouvrez d'eau-de-vie. 
Ajoutez la gousse de vanille et la cannelle. À ne servir qu'un 
mois... après ! 
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LE SIROP AU LONG COURS 


De la gratinée à la sauce soubise et au sirop, en passant 
par la tarte, l'oignon trouve des dizaines d'utilisations 
et entre dans une infinité de préparations culinaires. 
Ses vertus sont reconnues depuis fort longtemps. C'est 
ainsi que les Grecs les distribuaient sans compter à leurs 
esclaves afin de les tenir en bonne santé. Les soldats 
romains, de leur côté, en faisaient provision avant de se 
mettre en campagne... Tout comme les marins d'autrefois 
lorsqu'ils embarquaient pour un long voyage. Et ce n'était 
pas par pure gourmandise. En effet, depuis les temps les 
plus reculés, les navigateurs, savaient que l'oignon, qui 
peut se conserver pendant plusieurs mois, les protégeait 
du scorbut | 


Ingrédients : 
1 litre d'eau; 1/2 kg d'oignons; 100 g de miel et 250 g de 
sucre. 


it procél 
Faites cuire à l'eau pendant 3 heures tous les ingrédie: 
Laissez refroidir et tamisez. Mis en bouteille, ce sirop se 

le! remède souvera lon Grand-mère - contre 
la toux, les refroidissements et les maux de gorge. 


Comi 


ORANGEADE MISS TICK 


Cette recette « fumante » est à base d'eau-de-vie de raisin. 
Mais les Castors Juniors font remarquer que le terme 
« eau-de-vie » s'applique également à des alcools tirés 
par distillation de la betterave, de la pomme, du genièvre 
et même... de la pomme de terre | 


Ingrédients : 
1 litre d'eau-de-vie de bonne qualité à 50 ou 60°; 250 g de 
sucre fin el une grosse orange. 


Comment procéder ; 

Procurez-vous un grand bocal à bouchon de liège d'une 
contenance d'au moins 2 litres. Versez l'eau-de-vie et le 
sucre. Ensuite, suspendez l'orange au bouchon, à l'aide 
d'unfilet bouchezhermétiquement, Attention: l'orange devra 
se trouver assez près du niveau du le mais ne pas le 
toucher. Conservez le bocal en un endroit sec, chaud si pos- 
sible et « oubliez-le » pendant environ 2 mois. A l'ouverture 
vous constaterez que l'orange est sèche et dure. Jetez-la, 
Elle a cédé tout son suc au liquide que vous pouvez trans- 
férer dans un récipient plus pratique. À ne servir qu'aux 
adultes, et encore à petites doses ! 
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CHEVALIÈRE DE LA TABLE RONDE 


Le chevalier d'Eon qui vécut de 1728 à 1810, était-il un 
homme ou une femme? Les historiens n'ont pas fini 
d'en discuter, Les Castors Juniors disent qu'homme 
ou femme, le chevalier Charles de Beaumont d'Eon avait 
un appétit d'ogre, C'est ainsi qu'on le vit un soir se faire 
servir un melon, une matelote d'anguilles, une carpe, un 
poulet, une noix de veau à l'oseille, une compote de pigeons, 
Un lapin à la poulette, un aloyau à la sauce, des haricots 
verts, une tourte à la frangipane, des poires, des pêches, 
des cerneaux et des échaudés. Et manger le tout sans 
paraitre en éprouver la moindre gêne ! 


LE CHAUSSON SUPER-MAGIQUE 


Ingrédients 
Pour la pâte : Ingrédients nécessaires pour faire une pâte 


secs; 6 noix; 1 poignée de pignons; anne Île; 
3 cuillerées de confiture de pêches; 1 jaune d'œuf el du 
rhum. 
Comment procéder 
tes une pâte assez fine (voir p. 137). Mettez dans une cas- 
role les pommes épluchées et finement coupées avec un 


pou d'eau etle sucre. Lelssez-los cuiro jusqu à ce qu'elles 
runissent. Enlevez du feu et ajoutez les autres ingrédients 
à l'exception de l'œuf (les noix devront être émiettées). 
Déposez le tout sur la pâte feuilletée et rabattez-la de façon 
à obtenir une sorte de dôme. Badigeonnez au jaune d'œuf et 
laissez cuire à four modéré pendant environ 1 heure 30. 


LES TOASTS DE LA FÉE CABAROSSE 


Ingrédients : 
200 g de sucre cristallisé; 100 g d'amandes; 110 g de raisins 
de Corinthe; 200 g de farine de gruau; 4 œufs et 1 sachet 
le levure. 


Comment procéder : 
Battez bien les œufs et le sucre, aj lez la farine, la levure 
et les fruits. Versez dans un moule rectangulaire et faites 
cuire environ 30 minutes au four à 140°C. Rapide, direz-vous. 
Minute ! Vous devrez recommencer le lendemain. Décou- 
pez votre gâteau en tranches d'environ 1 centimètre d'épais- 
seur, déposez ces tranches sur une grille, remettez au 
four à 140 C et faites dorer des deux côtés. Alors, mais 
alors seulement, vous pourrez envisager de vous régaler. 
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LE « BISOU » DE MÉLUSINE 


Jusque vers 1840 le chocolat était si cher et si rare qu'on 
le considérait également comme un remède. C'est ainsi 
ue l'on vendait en pharmacie du « chocolat antispasmo- 
dique » pour les nerveux, du chocolat au lait d'amandes 
pour les teints brouillés et du chocolat dégraissé pour les 
gourmands qui avaient tendance à l'embonpoint. 


Ingrédients : 
120 g de sucre; 120 g de noiseltes; 1 plaque de chocolat 
(50 g) à cuire et 3 blancs d'œufs. 


Comment procéd: 
Battez énergiquement les blancs, d'œufs jusqu'à ce qu'ils 
montent en neige très ferme, Émiettez le chocolat - ou 
mieux, râpez-le, tout comme les noisettes (évidemment 
décortiquées) de façon à obtenir les plus petits grains pos- 
sible. Mélangez très lentement aux blancs d'œufs battus. 
Beurrez une plaque et déposez dessus autant de cuillerées 
de crème que vous en avez. Mettez au four et laissez cuire 
à température moyenne pendant trois quarts d'heure. S'il 
vous reste de ces « bisous » (mais c'est douteux) sachez 
qu'ils se conservent bien dans une boite convenablement 
fermée (conseils n° 26 - 6). 
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LES MAGICANIS 


L'anis est une sorte de parfum à surprises. En ce sens 
qu'il peut provenir de plantes différentes. De l'anis, bien 
entendu, une plante ombellifère quinous estvenue d'Egypte, 
Mais il peut provenir également de la badiane, et plus 
fréquemment, d'une légumineuse bien connue : le fenouil, 
Les Castors Juniors ont découvert que c'était également 
un produit médicinal, efficace contre certains troubles 
intestinaux. 


Ingrédients : 
250 g de farine; 250 g de sucre; 2 blancs d'œufs; 1 pincée 
de sel et 15 g de grains d'anis. 


Comment procéder : 

Mélangez le sucre et la farine et composez un monticule 

que vous creusez en son sommet, Dans ce creux, versez 

les 2 blancs d'œufs, le sel et les grains d'anis. Faites une 

pâte et étendez-la sur une épaisseur d'environ 5 millimètres. 
n vous servant d'un verre, découpez des disques que vous 

déposez sur la plaque du four préalablement bourréo, Faites 

cuire à four chaud. 
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PUIS VINT L'AMI 
CARÊME 


L'histoire de la gastronomie est truffée (si l'on 
ose dire) de personnages célèbres. Le plus surpre- 
nant de tous sans doute est celui que plusieurs 
cours d'Europe qualifièrent de « Napoléon de 
la Cuisine » et que Talleyrand proclamait « Empe- 
reur du goút frangais ». Ce cuisinier hors-pair 
s'appelait Marie Antonin Caréme. Né à Paris 
en 1784, orphelin à 10 ans, ce jeune garçon 
avide de s'instruire sera tour à tour officier de 
bouche du roi Stanislas de Pologne après avoir 
été au service du grand Condé, puis maître de 
cuisine de George III d'Angleterre, des Empe- 
reurs de Russie et d'Autriche et bien entendu 
de Talleyrand. 
Marie Antonin Carême officia pendant le congrès 
de Vienne en 1815 où l’on assista à l’un des plus 
extraordinaires rassemblements de têtes couron- 
nées de l'histoire. Il n'est pas impossible que le 
cuisinier français ait été pour quelque chose dans 
l’exceptionnelle longueur de ce Congrès réuni pour 
accommoder les restes de l’Europe après la chute 
de Napoléon. 
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LE CHÂTEAU DE CHATEAUBRIAND 


Pourquoi appelle-t-on « Chateaubriand » une grillade 
de bœuf très épaisse et taillée dans le filet? Les Cas- 
tors Juniors le savent, Le célèbre écrivain romantique 
français avait l'habitude de prendre ses repas toujours 
au même restaurant et affectionnait particulièrement les 
grillades très épaisses. À l'époque — c'était vers 1830 — 
ce n'était pas encore très courant, et le restaurateur avait 
vite remarqué ce client aux préférences si particulières. 
De sorte que lorsqu'il arrivait, il s'écriait à l'intention des 
cuisines : « Un chateaubriand, un! » 

Un nom qui devait, à double titre passer à la postérité | 


L'OMELETTE-BOMBARDE 


Ingrédients : 
5 œufs; 4 pommes de terre; 2 oignons; huile, sel et poivre. 


Comment procéder : 

Épluchez les pommes de terre, coupez-les en tranches 
minces. Coupez les oignons (épluchés) en rondelles et 
faites-les frire dans beaucoup d'huile, Tandis que cette 
friture se prépare, écrasez les pommes deterre etles oignons 
à la fourchette de façon à obtenir une purge, Battoz les œuls 
avec du sel et jotez-les dans la poêle, Faites dorer des deux 
côtés. Votre omelette devrait être épaisse de deux doigts. 
Pour retourner l'omelette déposez sur la poêle une assiette 
hullée et pratiquez d'un geste décidé. 


POLITESSE GASTRONOMIQUE 


Le raffinement oriental en matière culinaire se prolonge 
jusque dans le langage. Les Castors Juniors expliquent 
par exemple qu'en Indochine, on ne demande jamais à 
quelqu'un « Comment allez-vous? », mais, quelle que soit 
l'heure du jour ou de la nuit : « Est-ce que vous avez déjà 
mangé? » 

Ce qui permet à l'amateur de pâtisseries de répondre 
sans contrevenir aux règles du savoir-vivre : — « Oui, 
mais pas de gâteaux ! » 


LES TARTELETTES GLOBE-TROTTER 


Ingrédients : 
600 g de farine; 100 g de beurre; 1 cuillerée de vinaigre; 
1 œuf; vin blanc, sel et chapelure, 


Comment procéder 
Prenez la moitié du beurre et travaillez-le avec la farine, le 
vinaigre, l'œuf et 2 pincées de sel. Ajoutez le vin lorsque la 
pâte deviendra un peu ferme. Roulez-la en boule et laissez-la 
reposer pendant 15 minutes en un endroit tempéré, Étendez- 
la ensuite doucement à la main ou au rouleau et mettez-la 
à sécher pendant 5 minutes sur un linge saupoudré de farine. 
Enlevez au couteau la partie épaisse du bord, passez-la au 
beurre et à la chapelure et ajoutez au choix ; 
~ des pommes coupées en tranches finos ; des raisins secs, 
du sucre et de la cannelle. Mettez à four modéré pendant 
1 heure 10; 

- des cerises dénoyautées ou d'autres fruits en tranches ; 

- du fromage blanc travaillé avec 1/4 de son poids en sucre, 

un zeste de citron râpé et des raisins secs. 

Deux conseils : d'une part, plutôt que de réaliser un seul 

gâteau, nous vous conseillons d'en faire plusieurs petits ; 

d'autro part, avant de mettre au four, passez la pâte au jaune 
'æuf. 


LES CORNETS SANTA MARIA 


Ingrédients : 
250 g de farine; 40 g de sucre; 1/2 litre de lait; 2 œufs; 1 cuil- 
lerée à café de sel et de la margarine. 


Comment procéder : 
Mélangez la farine, le sel et le sucre et ajoutez le lait petit à 
tit. Battez les 2 œufs et ajoutez-les à ce mélange que vous 
erez cuire dans une poêle avec beaucoup de margarine, 
comme s'il s'agissait d'une crêpe. Une fois la pâte cuite, 
découpez des disques que vous roulerez en cornets, Rem- 
plissez ces derniers avec de la crème Chantilly ou de la confi- 

ture. 


158 


LA SOUPE DU BOUCANIER 


Les Castors Juniors savent que ce potage était bien 
connu des navigateurs depuis fort longtemps : c'était 
même entre deux escales, lorsqu'ils trouvaient des algues 
sur la mer, le seul moyen qui leur était laissé de consommer 
des végétaux frais, De nos jours, le mucilage tiré des algues 
marines — on en récolte beaucoup en Bretagne — entre dans 
ia composition de nombreux entremets. 


Ingrédients : 
Algues marines séchées, bouillon de viande ou de poule; 
2 œufs; sel et poivre. 


Comment procéder : 
Procurez-vous dans une épicerie exotique des algues mi 
rines séchées ; lavez-les soigneusement à l'eau froide. Met- 
tez à bouillir le bouillon de viande ou de poule. Ajoutez les 
algues, du sel et du poivre. Battez les 2 œufs avec un peu 
d'eau et ajoutez-les au boulllon au tout dernier moment. 


Florence était vers l'an 1500 un haut-lieu des Belles-Lettres, 
des Beaux-Arts, et aussi, du bien vivre. Lorsque Cathe- 
rine de Médicis, qui y était née, arriva à Paris en 1533 pour 
devenir Reine de France, elle emmenait non seulement 
ses cuisiniers, ses liquoristes et ses pâtissiers, mais aussi 
des raffinements qui ouvraient la voie aux fastes dont allait 
s'entourer plus tard la royauté française. Par exemple, à 
Florence, en ce temps-là, on change de serviette après 
chaque plat. Sur les tables trónent faiences d'Urbino, 
verrerie de Venise et autres objets de haut luxe. La cuisine, 
toutefois, n'était pas toujours à la hauteur. Les Castors 
Juniors ont découvert que l'on servait à table aux grandes 
gccasions, des filets de langue de baleine rôtis avec 
des tranches d'orange. Un plat qu'ils n'apprécient que 
très modérément. 


Ingrédients : 
180 g de farine; 150 g de sucre; 140 g de chocolat; 70 g de 
beurre; 50 g d'amandes; 2 œufs; 1 sachet de sucre vanillé; 
1 demi-cuillerée de levure chimique. 

Comment procéder : 

Mettez le beurre dans un saladier et travaillez-le énergique- 
ment à la cuiller de bois. Ensuite, tout en continuant à mani- 
puler le beurre, ajoutez successivement le sucre, le sucre 
vanillé, le chocolat (ramolli), les œufs, la farine et la levure. 
Allons | Pas de faiblesse... Continuez de travailler ce mé- 
lango. Beurrez la plaque du four et déposez votre pâte on 
l'étalant sur 15 millimètres d'épaisseur ; coupez les amandes 
en petits morceaux et répandez-les sur la plaque. Mettez le 
tout au four et laissez cuire 30 minutes environ à 160° C. Dó- 
coupez ensuite cette pâte en rubans de la longueur désirée 
pendant qu'elle est encore chaude (conseils n” 10 - 34). 
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LA BRIOCHE INCA 


Les plus anciens des Incas connaissaient déjà plusieurs 
façons d'accommoder le mais, auquel ils font souvent allu- 
sion dans leur curieuse écriture faite de nœuds différents 
et irrégulièrement espacés le long d'une corde. Ce qui 
prouve bien que le mais — qui est rappelons-le d'origine 
américaine — a été, comme le disent les historiens, — « la 
céréale qui a édifié un hémisphère ». 


Ingrédients : 
250 g de farine de gruau; 130 g de sucre; 3 œufs; 100 g de 
beurre; 1 verre de lalt; 1/2 sachet de levure; 1 zeste de citron 
râpé. 


Comment procéd 
Travaillez ensemble le beurre et le sucre à la spatule afin 
qu'ils s'amalgament bien ; ajoutez les œufs un par un sans 
cesser de tourner de façon à obtenir un mélange homogène, 
puis la farine, le zeste de citron et le lait - ce dernier petit à 
petit - enfin, la levure. Versez cette pâte dans un moule à 
Savarin préalablement beurré et laissez cuire au four à 140°C 
pendant environ 50 minutes. 


LA MARMELADE-TRAFALGAR 


Les Anglais croient volontiers que le monde entier s'est em- 
paré de leur recette de la marmelade d'oranges. Les Castors 
Juniors affirment que les Anglais n'ont pas inventé la 
marmelade mais la Marmalade, qui se faisait à l'origine 
avec des coings. Ce n'est que vers 1750 que apprirent 
à faire de la marmelade avec des oranges. Mais la recette 
avait été importée de Séville, où elle a vu le jour. 


Ingrédients : 
Oranges, sucre et eau. 

Comment procéder : 
Prenez 6 oranges. Avec une fourchette, piquez-les sur toute 
l'étendue de leur écorce, Laissez ces oranges dans un réci- 
pient rempli d'eau pendant 3 jours. Changez l'eau chaque 
Matin et chaque soir. Au quatrième jour, coupez les oranges 
par le milieu, puis en tranches fines, après en avoir ôté les 
pépins. Pesez-les et procurez-vous un poids égal de sucre 
et la moitié de ce poids d'eau, Mettez les oranges à bouillir 
dans l'eau et entretemps coupez un citron en tranches fines 
avec son écorce. Après 10 minutes d'ébullition, ajoutez le 
citron et le sucre. Tournez régulièrement, Lorsque la cuiller 
de bois dont vous vous servez ne « goutte » plus, ételgnez 
le feu et laissez refroidir. Ajoutez 2 cuillerées de rhum avant 
de mettre en bocaux, 
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LES ABRICOTS BEL CANTO 


À la fin du siècle dernier, le grand chef français Auguste 
Escoffier, dont la renommée avait largement dépassé 
les frontières de notre pays, dirigeait à Londres les cuisines 
du célèbre Hôtel Carlton où descendait régulièrement la 
grande cantatrice, française Nathalie Melba. Augusto 

scoffler qui admirait beaucoup cette « voix d'or », lui 
dédia un jour un dessert devenu, depuis, la pêche Melba. 
Après cet exploit, Escoffier méritait bien de se voir, à son 
tour, dédier une recette par grand-mère, 


ingrédient 
Environ 200 g de glace à la crème; 4 abricots; 1 œuf: sucre 
et marsala (ou porto). 


Comment procéder : 

Lavez les abricots, coupez-les en deux et faites-les cuire 
dans une très petite quantité d'eau à laquelle vous aurez ajou- 
té le sucre et le marsala : le liquide devra tout juste recouvrir 
les fruits. Laissez les fruits, une fois cuits, dans leur jus et 
préparez un lait de poule (voir recette p. 129), Retirez les 
abricots de la casserole, laissez-les bien refroidir. Mettez la 
glace dans deux coupes, déposez 4 demi-abricots et arrosez 
le tout de lait de poule. 
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La bière est venue immédiatement après le vin sur la table 
des hommes. Les Castors Juniors affirment que l'on a 
retrouvé des tablettes d'argile babyloniennes remontant 
à 6 000 ans avant notre ère, portant des inscriptions qui se 
rapportent à la fabrication d'un breuvage très proche de 
notre bière actuelle, Par la suite, on fit intervenir dans sa 
fabrication le houblon dont la culture ne s'est généralisée 
en Europe que voici une dizaine de siècles. Ce sont, 
semble-t-il des moines de l'ancien couvent de Saint- 
Germain-des-Prés, à Paris, qui, vers l'an 800, ont eu les 
premiers l'idée d'ajouter à la Cervoise — la bière déjà 
connue des Gaulois — la fleur du houblon qui lui donne 
tout son arôme. Aujourd'hui ce n'est plus la fleur de cette 
plante que l'on utilise, mais une essence tirée de cette 
[feur, la « Lupuline » dont quelques grammes suffisent 
{pour aromatiser 10 000 litres de bière. | 


CHAUD, LES MARRONS! 


Un bon moyen de préparer les marrons consiste à les débar- 
rasser de leur première peau et de les mettre à bouillir 
30 minutes dans de l'eau légèrement salée à laquelle vous 
aurez ajouté 1 sachet de grains de fenouil ou de cumin, 
ou encore 2 feuilles de sauge ou de laurier. Vous pouvez 
également faire rótir des marrons : n'oubliez cependant 
pas de pratiquer une fente au couteau dans leur peau afin 
d'éviter qu'ils n'éclatent lors de la cuisson. 


MARRONS GLACÉS DE LA GRANDE OURSE 


Commencez par enlever la seconde peau des marrons cuits 
à l'eau, puis jetez-les sur une poêle dans laquelle vous au- 
rez déposé 30 g de beurre et 50 g de sucre (pour 500 g de 
marrons). Couvrez la poêle et laissez cuire à feu doux pen- 
dant uno dizaine de minutes. Lorsque les marrons grésil- 
lent, retirez-les de la poêle et saupoudrez-les de sucre, 


GÁTEAU DE MARRONS SIDÉRAL 


Epluchoz et réduisez en purée 200 g de marrons bouillis et 
remettez-les sur le feu dans une casserole avec un peu de 
lait, Retirez du feu et ajoutez du sucre à discrétion, 1 sachet 
de sucre vanillé, et 1 blanc d'œuf monté en neige. Mélangez 
bien et versez dans un moule dans lequel vous aurez cara- 
mélisé du sucre, Laissez cuire pendant 1 heure à four modé- 
ré. Ce gâteau peut se manger chaud. Mais il peut égale- 
ment être dégusté froid. Dans ce cas, il convient d'y ajou- 
ter avant de servir une couche de crème Chantilly et, his- 
toire de le décorer, des cerises confites qui représenteront 
les planètes 
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MINI VIGNOBLE... GRAND VIN 

Le plus prestigieux des vins français et aussi des vins du 
monde entier, est sans conteste le champagne. Fait cu- 
rieux : ce vignoble de champagne, connu dans le monde 
entier, est l'un des plus petits de France. Limité au triangle 
Reims - Epernay - Chälon-sur-Marne, il couvre à peine un 


centième des superficies de notre pays plantées en vignes ! 


MINI-SURPRISE 
Ingrédients 
350 g de farine; 250 g de sucre; 2 œufs; 1 citron; 1 verre de 
lait et un peu d'huile; 1 sachet de levure el 1 pincée de sel. 


Comment procéder : 

Versez le sucre et les jaunes d'œufs dans un récipient et 

battez bien à la spatule. Ajoutez quelques gouttes d'huile 

t battez encore un peu. Ajoutez à ce moment la farine et le 
lait petit à petit, de façon que le mélange se raflermisse très 
progressivement. Versez le zeste de citron râpé. Ajoutez 
enfin le jus du citron, le sel et la levure. Faites monter en 
neige les 2 blancs d'œufs et versez-les dans la pâte en 
battant doucement. Versez maintenant le tout dans un 
moule à tarte préalablement beurré et saupoudré de farine 
{n'oubliez pas d'enlever la farine qui serait de trop). Laissez 
cuire au four à 140° C pendant trois quarts d'heure et 
poudrez de sucre (conseil n° 26). 


BRILLAT-SAVARIN, 
BRILLANT JUGE 
DU SAVOUREUX 


Début février 1825 paraît en librairie à Paris, un 
ouvrage de plus de 500 pages curieusement inti- 
tulé : LA PHYSIOLOGIE DU GOÛT. Il ne porte 
pas de nom d'auteur. Mais ceux qui ont la curio- 
sité de feuilleter ce livre, découvrent à travers ses 
pages un véritable chef-d'œuvre qui devient en 
quelques mois, une sorte de « Bible » de la 
gastronomie. Son auteur, que chacun cherche à 
découvrir, est un magistrat en retraite : Anthelme 
Brillat-Savarin. Effacé, très réservé, il mange 
beaucoup mais parle peu. Bien des gens qui le 
côtoient chaque jour n'imaginent pas qu'il est ce 
puits de science et de savoir culinaire que révèle 
son ouvrage. Identifié, fêté, Anthelme Brillat- 
Savarin ne profitera pas longtemps de sa gloire : 
il mourra le 2 février 1826 aussi discrètement 
qu'il avait vécu. En effet, après un bon repas, il 
s'endormit à table comme il en avait l'habitude, 
pour, cette fois, ne plus se réveiller... 
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LES HOT DOGS CATNIP 


D'où vient cette idée d'appeler « chien-chaud » des sau- 
cisses enveloppées dans un petit pain tendre qui firent 
leur apparition aux Etats-Unis en 1883? Les opinions 
diffèrent à ce sujet. D'après une enquête des Castors 
Juniors, il apparaît que les émigrés allemands appelaient 
« Dachshund » (ce qui signifie chien basset), en raison de 
sa forme, une saucisse imaginée par un des leurs, du nom 
de Ludwig Feuchtwanger. Ce « basset » se servait et se 
dégustait très chaud (« hot » en anglo-saxon). II donna 
au dessinateur humoristique américain Ted Dorgan, très 
populaire à l'époque, l'idée d'appeler hot-dogs c'est-à. 
dire « chiens chauds », les « Dachshund » de Ludwig 
Feuchtwanger. Le mot est maintenant populaire aux quatre 
coins du monde! 
Comment procéde: 
Procurez-vous des saucisses de Strasbourg plutót grosses. 
Faites-les dorer sur le gril après en avoir légèrement entaillé 
l'enveloppe de façon qu'elles n'éclatent pas. Faites réchaut- 
fer du four de petits pains au lait ouverts en deux par le 
lieu dans le sens de la longueur. Répandez sur le pain de la 
moutarde à l'estragon, glissez la saucisse dedans et ser- 
vez... chaud, naturellement ! 


LANGUES DEMATOU 


Deux blancs d'œufs dans cette recette. Les Castors Ju- 
niors apprécient hautement. Pourquoi? Parce qu'ils savent 
que les blancs d'œufs contiennent de la riboflavine, autre- 
ment dit de la vitamine B2. C'est la vitamine de la croissance. 
Sa découverte n'est pas tellement ancienne : elle remonte 
exactement à 1933. 


Ingrédients : E 
75 g de beurre; 75 g de sucre; 75 g de farine; 2 blanes d'œufs 
et 2 cuillerées de crème fraiche. 


Comment procéd 
Travaillez dans un saladier le sucre et le beurre jusqu'à ob- 
tenir une crème. Ajoutez les blancs d'œufs, la crème et | 
farine, en prenant soin de bien mélanger. Faites chauffer 
four, beurrez la plaque et saupoudrez-la de farine. Vers: 
la pâte dans une douille à pâtisserie et compos 

laque des rubans longs de quelques centimètre: 

s uns des autres de trois doigts. Laissez cuire 

nutes à four très chaud. Laissez refroidir et découpez au 

couteau, mais sans bousculer la pâte cuite pour éviter de la 

casser... (conseil n° 13). 
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AINSI VINT LA CHARLOTTE 


La Charlotte — cette délicieuse pâtisserie a été inventée 
par Antoine Caréme (voir p. 155). Pourquoi lui 

ce nom? Voici. Orphelin de mère dès son plus jeune âge, 
Antoine Carême fut élevé par une nourrice à qui il porta 
toute la vie durant une vive affection. Elle s'appelait Char- 
lotte. Devenu Maitre-Queux, il donna ce nom à la toute 
première d'une longue série de pâtisseries qu'il allait inven- 


ter. 


I donné 


LES FRUITS MERINGUÉS 


Ingrédients 


2verres de lait; environ 1 kg de poires et de pommes; citron; 
3 œufs; sucre, farine et... pas de cannelle! 


Comment procéder : 


Épluchez les fruits et coupez-les en morceaux. Faites cuire 
dans de l'eau sucrée avec un zeste de citron (goûtez sou- 
vent pour vérifier la cuisson et le goût !). Retirez le zeste de 
citron une fois les fruits cuits et versez ces derniers dans un 
plat. Entretemps vous aurez battu les 3 jaunes d'œufs avec 
du sucre (3 cuillerées). Une fois ce mélange bien lié, ajoutez 
une demi-cuillerée de farine; un peu de zeste de citron râpé 
etles 2 verres de lait. Faites cuire cette crème à feu doux en 
remuant constamment jusqu'à ce qu'elle devienne assez 
épaisse ; versez-la ensuite sur les fruits et laissez refroidir. 

lontez maintenant les blancs d'œufs en neige en ajoutant 
délicatement, en très petite quantité à la fois, et en tournant 
bien. 2 cuillerées de sucre. Versez cette neige sur la crème 
(qui est elle-même sur les fruits). Laissez à four tiède une 
heure ou même un peu plus, jusqu'à ce que la meringue soit 
bien sèche. Laissez refroidir avant de servir (conseil n° 26). 


LES POMMES DE CEYLAN 


Ingrédients 


5 ou 6 pommes; 80 g de beurre; sucre glace et cannelle 
en poudre (nous y voilà, enfin!) 


Comment procéder : 
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Épluchez les pommes, enlevez le milieu et coupez-les en 
petits dés. Faites chauffer le beurre dans la poêle, jetez-y 
vos dés et faites cuire à feu modéré en secouant la poêle de 
temps en temps afin que les pommes n'attachent pas. 
Lorsque les fruits seront cuits, saupoudrez-les de cannelle 
et de sucre fin au préalable soigneusement mélangés. 


LE CACAO DE JIMINY 


750 à 800 millions de kilos ! C'est la consommation annuelle 

de cacao des pays occidentaux. Elle exige d'immenses 

plantations en Amérique du sud et en Afrique, car le ca- 

caoyer (un arbre qui peut atteindre 10 mètres de haut, 

soit la hauteur d'un 3° étage) ne fournit qu'une vingtaine 

de gousses par al soit, tout juste un kilo d'amandes 
cacao par arbi 


Ingrédients : 
4 cuillerées de cacao amer; 75 g de sucre; 1 pincée de sel: 
3 cuillerées d'eau; 6 clous de girofle; 3/4 litre de lait; 200 g 
de crème fralc 


Comment procéder : 
Versez le cacao dans une casserole avec le sucre, le sel, 
l'eau et les clous de girofle, et portez le tout à ébullition. 
stla moitié de la crème fraiche et tenez 
ouillir, ni cesser de remuer. Versez le 
es avec une petite louche et garnissez 
crème fraiche battue et montée (voir 


Version-éclair 

Faites fondre au bain-marie et dans 4 cuillerées d'eau 160 g 
chocolat fondant. Battez énergiquement après avoir re- 
tiré du feu. Lorsque le liquide épaissira, ajoutez 8 cuillerées 
d'eau puis, sans jamais cesser de mélanger, 1 litre de lait 
bouillant. Servez rapidement. Chacun ajoutera dans sa tasse 
la quantité de sucre qui lui conviendra (conseil n° 9). 
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LE COCOLAICO 


Connaissez-vous bien la noix de coco? Les Castors Ju- 
niors indonésiens affirment qu'elle a autant d'usages qu'il 
y a de jours dans l'année! Qu'en dehors des desserts, 
Ses composants entrent dans la fabrication d'une multitude 
de produits depuis les Shampooings, les savons, les huiles 
comestibles et la margarine et jusqu'au caoutchouc syn- 
thétique en passant par la glycérine, les liquides hydrau- 
liques pour freins d'automobiles et même les pare-brise 
de sécurité! Et nous n'avons pas parlé de l'extérieur 
fibreux dont on fait des tapis brosse et d'excellents cor- 
dages destinés à la marine... 


Comment procéder : 
Procurez-vous 1 noix de coco ; ouvrez-la en deux et grattez- 
en l'intérieur. Mettez cette pulpe sı linge propre et 
tordez-le énergiquement pour en extraire le suc. Quel régal ! 


LA MARINADE DE CITRONS 


Ingrédients 
6 citrons; 1 kg de sucre et 2 litres d'eau. 


Comment procéder : 
citrons mariner vin 
eau froide. Le 


avec le sucre à la casserole jusqu'à cuisson complète. 


COCKTAIL PAMPANAS 


Ingrédients : 
1 verre de jus de pamplemousse; 1 demi-verre de jus d'ana- 
nas; 2 verres d'eau el sucre à discrétion. 


Comment procéder : 
Mélanaez convenablement les jus et servez très frais. 


LA TARTE AU TAMIS 


Ingrédients : 
200 g de beurre; 150 g de sucre; 200 g de farine; 100 g de 
fécule; 1 sachet de sucre vanillé; 4 œufs; 1 zeste d'orange 
et 1 demi-zeste de citron rápés; 1 pincée de sel; 3 cuillerées 
de levure chimique et 1 cuillerée de jus d'orange. 
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Comment procéder : 
Mélangez la farine. la fécule et la levure. et passez-les au 
tamis fin. Confectionnez une crème à l'aide du sucre et du 
beurre en ajoutant progressivement tous les autres ingré- 
dients, le jus d'orange venant en dernier, Beurrez un moule 
à galette et versez-y la pâte. Faites cuire à feu doux pendant 
trois quarts d'heure. 


LA VERDURE « AU SEL » 


Comment procéder : 
Si vous désirez conserver quelques légumes pour un potage 
printanier que vous consommerez en hiver, procurez-vous 
des carottes, du céleri, du persil, des poireaux, du basilic. 
Lavez-les et séchez-les très soigneusement. Hachez-les 
ensemble, mélangez bien et pesez. Vous ajouterez 100 g de 
sel par kilo de légumes hachés. De nouveau mélangez bien. 
Conservez au frais dans un bocal à fermeture hermétique. 


NOURRITURES NORDIQUES 


Pour les Lapons, l'estomac de renne est un plat de jour de 
fête. Les lichens et les mousses dont se nourrit l'animal 
en hiver après avoir gratté à l'aide de ses sabots la neige 
qui recouvre le pied des arbres juste au ras du sol, macèrent 
longuement. dans son estomac. Pimentés par le suc gas- 
trique, ils finissent par donner à cet organe une saveur 
particulière qui fait les délices des amateurs. Quant au 
dessert d'un jour de fête lapon, où l'on a mangé de l'estomac 
de renne, il est composé de tiges d'angélique cuelies à 
la belle saison et mises à macérer dans de la graisse de 
baleine. Les Castors Juniors lapons et esquimaux disent 
que c'est délicieux. 


LE RÉGAL EXKI 


Ingrédients : 
1/2 litre de glace à la vanille et autant de glace au chocolat; 
150 g de sucre; 100 g de framboises; 50 g de biscuits à la 
cuiller; 2 œufs; 2 abricots; 1 poire; 1 pêche; Cointreau et 
porto. 


Comment procéder : 
Déployez dans un moule large de 22 (ou même 28...) une 
feuille, de papier huilé et laissez-le 30 minutes au réfrigéra- 
teur. Étendez ensuite la glace à la vanille. Recouvrez d'une 
couche de biscuits à la cuiller trempés dans le Cointreau 
allongé d'eau ; répandez par dessus la glace au chocolat et 
étalez convenablement. Recouvrez d'une autre fouille de 
papier huilé et déposez dans la partie la plus froide du réfri- 
¡érateur, Épluchez les fruits et coupez-les en dés, ajoutez- 
es framboises, 100 g de sucre et un peu de Cointreau. Pré- 
parez un Jait de poule (voir p. 129) avec 2 jaunes d'œuts, 
cuillerées de porto et 50 g de sucre. Laissez refroidir. Met: 
tez au réfrigérateur les assiettes sur lesquelles vous servirez. 
15 minutes avant de servir retirez le gâteau du moule, enlevez 
le papier. Recouvrez de lait de poule et versez dessus la sa- 
lade de fruits bien mélangée. 


OSLO-MELETTE 


Ingrédients : 
3 œufs; 1 pomme; 50 g de sucre; 20 g de beurre; 1 cuillerée 
de crême fraîche et 1 cuillerée de calvados. 


Comment procéder : 
Épluchez la pomme, enlevez les pépins et coupez-la en 
tranches très fines. Faites frire celles-ci dans le beurre avec 
2 cuillerées de sucre sans cesser de tourner. Battez les 
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2 jaunes d'œufs et un œuf entier avec le restant de sucre et 
ajoutez les 2 blancs montés en neige. Préparez une omelette 
ordinaire avec ce mélange et ajoutez ensuite la pomme frite 
mélangée à la crème et au calvados. Repliez l'omelette, sau- 
poudrez-la de sucre et mettez-la au four 5 minutes. 


LES BISCUITS KANDAAR 


Ingrédients : 
120 g de beurre; 75 g de sucre en poudre; 1 sachet de sucre 
vanillé; 1 œuf, 200 g de farine; 1 pincée de sel el quelques 
cuillerées de cacao. 


Comment procéder : 
Confectionnez une pâte (voir p. 225) en laissant de côté le 
blanc d'œuf, Divisez la en deux parties et ajoutez le cacao 
à l'une des deux. Réalisez deux boules et laissez les reposer 
30 minutes au frais. Reprenez-les et étirez-les séparément 
de façon à obtenir deux carrés de 20 centimètres de côté et 
de 5 millimètres d'épaisseur, Déposez le carré de pâte noire 
sur l'autre et enroulez les deux comme un saucisson, en 
serrant bien. Laissez encore 1 heure au frais. Vous pouvez 
alors découper votre saucisson en tranches minces que vous 
déposerez chacune sur la plaque du four préalablement 
beurrée. Laissez cuire 10 minutes à 170% C. A la sortie, 
badigeonnez à l'aide du blanc d'œuf allongé avec un peu 
d'eau et de sucre. Laissez refroidir avant de consommer | 
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OÙ SONT LES RIPAILLES D'ANTAN ? 

La comparaison des menus contemporains avec ceux 
d'il y a seulement trois quarts de siècle permet de se faire 
une idée de la façon dont les mœurs gastronomiques ont 
pu évoluer. Voici le menu servi au mariage du Prince de 
Wurtemberg et de Diane de France en 1960 : 

+ Croustades d'écrevisses + Caneton rôti e Salade Hamil- 
ton e Glace Duchesse, 

Voici le menu qui fut servi lors d'un autre mariage princier 
en 1910, soit cinquante ans plus tôt : 

+ Hors d'œuvre e Petits pâtés en croûte e Truite du lac 
sauce mousseline + Perdreaux Périgueux + Filet de bœuf 
béarnaise + Poulardes truftées rôties e Salade e Cèpes 
bordelaise » Ecrevisses de la Meuse en buisson e Glace 
| pralinée e Fruits et friandises 
| ls appétits princiers ne sont décidément plus ce qu'ils 
étaient | 


RÊVE DE SULTAN 


Ingrédients : 
250 g de beurre; 200 y de sucre; 1 sachet de sucre vanillé; 
4 œufs; 1 zeste de citron râpé; 1 pincée de sel; 500 g de farine: 
1 sachet de levure; 1 verre de lait el 300 g de raisins secs, 
Comment procéder : 
Travaillez le beurre à la spatule en ajoutant progressive- 
ment le sucre puis le sucre vanillé, les œufs, le zeste de ci- 
tron et le sel. Tamisez la farine et la levure, et ajoutez-les au 
lait par petites cuillerées jusqu'à obtenir une pâte qui se 
détache lourdement de la cuiller. Ajoutez les raisins à cette 
pâte et versez celle-ci dans un moule aux bords canelós, 
réalablement beurré. Faites cuire environ 70 minutes au 
jour à 140 ou 160° C (conseil n°28). 


L'ÉMIR AHMI 


Ingrédients : 

500 g d'oignons; 500 y d'escalopes; 150 g de poitrine de 
porc fumée; 50 g de beurre; 50 g de crème « aigre »; 1 verre 
de vin blanc; 1 gousse d'ail; sel el poivre. 

Comment procédi 
Coupez les oignons épluchés en tranches fines ; jetez-les 
dans le beurre fondu avec la viande, le sel et le poivre. Après 
10 minutes, ajoutez le vin, Couvrez et laissez 30 minutes à 
feu doux. Dans une autre poêle, faites revenir l'ail et la poi- 
trine coupée en tranches fines. Retirez l'ail lorsqu'il est doré 
et ajoutez le tout à la viande. Laissez cuire encore quelques 
minutes, Avant de retirer du feu, ajoutez la crème en mélan- 
geant doucement. 
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ON NE TAILLE PLUS LA NAPPE 


La nappe éclatante de blancheur ou de couleurs vives a 
connu des fortunes diverses au cours des siècles. Très 
en vogue sous l'Empereur romain Auguste, elle disparut 
lorsque, cessant de manger allongés sur des lits, les 
Romains s'assirent devant une table. Mais personne, 
semble-t-il, n'imagina à l'époque qu'une nappe recouvrant 
cette table aurait été du plus bel effet. Cela dura jusqu'au 
XIIIe siècle où la nappe réapparaît sur la table des princes 
et des rois. Mais sous Charles VI c'est non seulement 
un ornement mais aussi un prétexte à défis. II n'y avait 
de pire injure que de s'armer d'un couteau et de tailler 
la nappe à l'endroit où se tenait quelque haut personnage : 
cela se terminait irrémédiablement en duel. 


LE BISCUIT-ACCROC 

Ingrédient: 
150 g de sucre; 100 g de farine; 50 g de fécule; er de rai- 
sins secs; 20 g de fruits confits; 5 œufs; 1 zeste de citron 
râpé et 2 cuillerées de rhum ou de cognac. 

Comment procéde 


Mettez à feu doux, dans une casserole, les raisins secs la- 


ajoutez-les lentement à l Mélangez et 
passez au tamis la fécule et la farine, et ajoutez-les en 
Pluie fine à la crème, en remuant lentement. Pour finir, 


ajoutez les raisins, les fruits confits et le reste du rhum ou 
du cognac flambés. Beurrez un moule haut et rond et 
saupoudrez-le de farine. Versez-y le tout et mettez à cuire 


à four chaud en surveillant attentivement la cui 


LES MACARONS DE L'ODALISQUE 


Ingrédients : 
120 g d'amandes douces et 3 amandes amères; 100 g de 
sucre; 15 g d'orange confite; 1 jaune d'œuf et pour finir 
15 g de beurre. 

Comment procéd: 
Épluchez les amandes (les douces, comme les amères) et 
écrasez-les au mortier avec le sucre. Ajoutez l'orange cou- 

ée en petits morceaux, le beurre, le jaune d'œuf et une cuil- 
jerée d'eau. Travaillez jusqu'à obtention d'une pâte bien 
homogène (conseil n° 6). 
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UN SOMMET NOMMÉ 
MONTAGNÉ 


Parmi les grands chefs contemporains il en est 
un qui a profondément marqué son époque 
Prosper Montagné. 

« C'est le plus grand cuisinier que la France ait 
connu depuis Carême » disait de lui Curnonsky, 
futur « Prince des Gastronomes ». 

C'est si vrai qu'en 1926, lorsqu'il est question de 
célébrer le centenaire de la mort de Brillat-Sava- 
rin par un grand diner à l'hôtel Crillon, à Paris, 
un seul nom vient d'emblée aux lèvres des organi- 
sateurs pour préparer ce qui doit être un repas 
mémorable : celui de Prosper Montagné. Ce 
« chef » exceptionnel — il était alors âgé de 
50 ans — avait commencé comme modeste gâte- 
sauce, gravi tous les échelons de la hiérarchie et 
servi à peu près tous les Princes et les Rois de son 
temps. Sa renommée était telle que l'académicien 
André Maurois l'appelait « Maître ». 

Un jour, devant un de ses plats, un dineur s'écrie : 
« C’est un miracle! » — « Non, répond Môn- 
tagné, c’est de la bonne cuisine! » 
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CONFITURES FACON GRAND-MÈRE 


Comment procéder : 
Les confitures se préparent en faisant cuire ensemble une 
certaine quantité de fruits et de sucre, éventuellement, du 
jus de citron. Les fruits doivent être lavés, séchés, dénoyau- 
tés et éventuellement épluchés. Lorsque les fruits mis à 
cuire commencent à bouillir, il faut baisser le feu au mini 
mum et continuer à les tourner de temps à autre à 
d'une spatule ou d'une cuiller de bois. Lorsque la cuisson 
est terminée, l'écume doit être enlevée à l'aide d'une écu- 

moire par exemple. Comment déterminer que la cuisson 

est suffisante? En déposant une goutte de confiture sur 
une soucoupe : la confiture est à point si la goutte ne court 
plus sur la soucoupe, tenue modérément inclinée. 


SUCREPARKILO JUS DE 
TYPE DE FRUITS dans 


CITRON 
PECHES 


700 2 


ABRICOTS 7509 néant 
FRAISES 1000 g 2 
REINES-CLAUDES 750 g néant 
CERISES 750 g néant 
GRIOTTES 1000 g 2 
POIRES 7009 2 


LE CAROTÈNE = BON TEINT... BON OEIL! 


2,4 milligrammes... A peine plus que ie poias d'un grain 
de poussière | Mais que cette infime quantité de vitamine A 
vienne à faire quotidiennement défaut dans l'alimentation 
d'un humain, et il s'expose aux pires inconvénients. La 
privation de cette vitamine provoque en effet un ralentisse- 
ment très net de la croissance chez les sujets jeunes. 
Les yeux perdent leur faculté de voir dans l'obscurité 
et à la longue la cécité totale menace. Comment éviter 
ces inconvénients? En mangeant du beurre — il est riche 
en vitamine A. Tout comme le foie des animaux en général, 
et plus particulièrement celui des poissons : c'est pour 
sa richesse en vitamine À que l'on administre souvent 
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POUR LA CONFITURE 


D'ABRICOTS : 
ajoutez dans chaque bocal 2 
amandes tirées du noyau du 
fruit ou simplement 2 amandes. 
POUR LA CONFITURE DE 
POIRES : 
utilisez 2/3 ne poires et 1/3 de 
ommes. Ex : 1 kg de pommes, 
Eka de poires. 
FT POUR FINIR... 
Laissez refroidir ia confitu 
avant de la verser dans 
bocaux de verre très propres et 
très secs. 


TEMPS D'ÉBULLITION 


15 minutes 
15m. 
10m. 
20m. 
15m. 
15m. 
20m. 


de l'huile de foie de morue 
aux Castors Juniors. Autre 
source importante : les 
carottes. À dire vrai il n'y 
a pratiquement pas de vita- 
mine À dans les légumes. 
Mais certains — la carotte 
en particulier — contiennent 
beaucoup de carotène. C'est 
un „Pigment, duquel notre 
organisme tire de la vita- 
mine A. 


IL Y A LOURD ET LOURD 


Contrairement à certains préjugés, l'hippopotame, ce n'est 
pas « lourd ». Du moins lorsqu'on en mange. Les Castors 
Juniors de retour d'un safari africain affirment, après en 
avoir mangé en bifteck, que son goût se rapproche beau- 
coup du bœuf et qu'il se digère facilement. 


LA BRITISH TARTE 


DUT 
400 q de farine; 130 g de beurre: 20 g de levure de boulanger: 
1 citron: 2 cuillerées de sucre; 2 œufs; 1 verre de el 
et confiture. 


Comment procéd 

Versez la levure dans une tasse contenant deux cuillerées 

'eau tiède. Faites fondre 80 g de beurre et versez-le dans 

un saladier avec 300 g de farine, le sel, un œuf entier et un 

jaune d'œuf, le sucre, le zeste du citron râpé. Mélangez bien 

en ajoutant de temps en temps un peu de lait tiède. Versez 

la levure et travaillez un peu | Enfarinez légèrement 
la table de la cuisine et bi rmement | ( 

seule main ça suffit |) pendant une dizaine de minutes, 


is: 


jusqu'à ce qu'elle se détache parfaitement de la main et 
de la table ! Elle sera prête lorsque de petites bulles appa- 
raitront à sa surface. Laissez reposer et lever cette pâte en 
un endroit frais pendant 30 minutes. Ensuite travaillez-la en- 
core un peu. Voici atteint le moment critique. Prélevez des 
pincées de pâte et étendez-les de façon à confectionner des 
disques au milieu desquels vous déposez de la confitur 
Refermez chaque disque sur lui-même comme un petit pa- 

quet, dont vous plongez le fond dans le restant du beurre 
fondu. Déposez chaque paquet l'un près de l'autre sur un 
moule à tarte. Laissez reposer une petire heure. Ensuite 
faites cuire à four chaud. Lorsque vous retirerez votre moule 
du four vous constaterez avec surprise que tous les petits 
paquets se sont unis entre eux de façon à former une super- 
tarte ! (conseil n 10). 
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LE SORBET MARCO 


C'est Marco Polo qui a ramené à Gênes, vers l'an 1300, 
après son mémorable périple en Chine, la recette de la 
glace à la vanille, Mais les Castors Juniors font remarquer 
qu'il y a « glace » et « glace ». En fait, ce que Marco Polo 
a ramené de Chine, c'est la recette de la crème glacée. 
Car le sorbet — qui est aussi une glace — était déjà connu 
des Romains. A propos : Savez-vous qui sont les plus 
gros consommateurs de glace dans le monde? Les Amé- 
ricains, bien sûr, avec quelque 35 litres de crème glacée 
ar an et par tête. Un vrai festival de cornets | Les Russes 
les talonnent. Eh oui! On mange beaucoup de glace en 
Russie, Même en hiver. Par 18 ou 20° au dessous de zéro 
en effet (une température qui se maintient de longues 
semaines à Moscou). manger dans la rue une glace qui se 
trouvo à — 1 ou — 2°, c'est un peu un moyen de se réchauf- 
fer 


Ingrédients : 
1/2 litre de lai 


Comment procéd 

Räpez le chocolat et fai bouillir quelques minutes avec 
le sucre et 2 décilitres de lait. Mélangez le tout et retirez du 
feu. Ajoutez le restant de lait et lorsque la préparation aura 
refroidi, versez-la dans une « sorbetiére » (un récipient à 
faire des glaces). Si vous désirez une glace plus onct 
ajoutez au mélange, après l'avoir retiré du feu, un jaune 
d'œuf, Éventuellement vous pourrez décorer à la crème 
Chantilly (voir recette p. 85). 


100 g de chocolat et 50 g de sucre. 


LA GLACE-POUSSIN 


Ingrédients 
1/2 litre de lait: 100 g de sucre; 4 jaunes d'œufs et de la 
vanille. 


Comment procéder : 
C'est la glace à la crème classique. Travaillez les jaunes 
d'œufs avec le sucre et versez dessus le lait bouilli avec la 
vanille, Versez petit à petit, en remuant. Mettez à cuire à feu 
vif, mais attention ! | |; dès que vous apercevrez de l'écume 
à la surface, baissez la flamme et remuez activement. La 
crème sera prête lorsque vous la verrez « prendre » à laspa- 
tule de bois. Versez dans des tasses et conservez au frais. 


LA FINE FLEUR DE CITRONNIER 


Ingrédients : 
300 g de sucre; 1/2 litre d'eau et 3 citrons. 
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Comment procéd: 
Faites bouillir 10 minutes, dans une casserole découverte 
l'eau, le sucre et les zestes de citron. Retirez la casserole du 
feu et pressez les citrons, dans le sirop refroidi. Passez le 
tout au chinois (tamis) et conservez-le dans la sorbetière. 


QUE D'CEUFS... QUE D'ŒUFS! 


Les Castors Juniors ont calculé que la Hollande produisait 
environ 10 milliards d'œufs par an, Soit près de 1 000 œufs 
par tête d'habitant. C'est beaucoup plus qu'ils n'en pour- 
raient manger au plat, à la coque ou brouillés. Heureusement 
il y a les crèmes — aux œufs bien entendu. Les Hollandais 
en raffolent. Allant plus loin encore, les Hollandais sont 
vraisemblablement le seul peuple au monde à avoir imaginé 
une liqueur forte à peu près exclusivement à base d'œufs. 
Mais même à ce prix, les Hollandais ne parviennent pas 
à absorber tous les œufs pondus par leurs poules. Alors 
ils les exportent vers des pays moins favorisés de ce point 
le vue... 


“t 


LES OEUFS DU POLDER 


Ingrédients : 
100 g de sucre; 1/2 litre de lait: 2 œufs; 1 verre de sirop de 
groseille; 1 gousse de vanille et du sel. 


Comment procéder : 
Faites bouillir le lait avec la gousse de vanille, la moitié du 
sucre et les jaunes d'œufs, en prenant bien soin de battre 
longuement tous ces ingrédients. Vous préparez ainsi une 
crème bien homogène que vous laisserez sur le feu jusqu'à 
ce qu'elle épaississe suffisamment. Versez-la ensuite dans 
un plat, ovale de préférence, Montez les blancs d'œufs en 
neige avec le sel. Une fois la neige bien ferme, ajoutez 
progressivement le restant du sucre. Incorporez ensuite le 
alap, Versez cette neige rose sur la crème et servez (conseil 
n°26). 
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UN DUC DOUBLEMENT CÉLÈBRE 


Le fait d'être Maréchal de France et de s'être montré assez 
génial stratège pour battre le grand Turenne à Rethel, 
pendant la Fronde, voici un peu plus de 300 ans, aurait 
sûrement fait passer à la postérité le nom de Choiseul. 
Mais les Castors Juniors savent que le premier titre de 
gloire du duc César de Choiseul ne lui vient pas de ses ex- 
ploits sur les champs de bataille. Avant d'être fait Duc 
en 1663, César était comte du Plessis-Praslin. Et c'est 
lá que les choses se corsent, Praslin, cela ne vous dit rien? 
Et Praline, cela vous dit quelque chose? Oui pardi! Or, 
cette délicieuse friandise faite d'amandes roulées dans 
du caramel est une invention du comte de Plessis-Praslin, 
qui, devenu maréchal et pair de France, prendra le nom 
de duc de Choiseul, 


MADRIGAL AUX NOISETTES 


Ingrédients : 
125 g de noisettes; une vingtaine de noisettes qui serviront 
de farce; 250 g de sucre; 2 blancs d'œufs. 


Comment procéder : 
Décortiquez les noisettes et brisez-les au mortier. Travail- 
loz-los ensuite avec un blanc d'œuf et 2 cuillerées de sucre 
de façon à obtenir une pâte homogène mais plutôt molle, 
Vous pouvez maintenant ajouter progressivement le second 
blanc d'œuf et le restant de sucre, Avec cette pâte, formez 
de petites boules au milieu desquelles vous enfermerez une 
noisette. Mettez au four pendant 10 minutes (conseil n° 6). 


LE PETIT PAIN FOURRE 


Comment procéd 
Coupez en deux, dans le sens de la longueur, un petit pain 
au lait. Trempez-le dans du beurre fondu et déposez-le sur 
une plaque beurrée. Cassez un œuf au centre du pain, Re- 
couvrez-le de l'autre moitié et mettez au four très chaud. 


LES SAUCISSES FARCIES 


Comment procéder : 
Pratiquez une ouverture longitudinale dans chaque saucisse 
et glissez dedans une tranche de gruyère de façon qu'elle 
dépasse un peu. Roulez maintenant votre saucisse dans une 
tranche de jambon de Bayonne et laissez au four chaud 
5 minutes. 
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LA PARMENTIERE... 
QUELLE PATATE! 


La Parmentiere... vous connaissez? Les Castors 
Juniors, oui. Ils ont appris que les Français 
menacés de disette vers 1789 avaient donné ce 
nom à la « morelle tubéreuse » des savants — 
c'est-à-dire à la pomme de terre. Cette dernière 
est devenue, depuis, le plus populaire des produits 
de l'agriculture. Les Français en mangent 2 mil- 
liards de kilos par an, soit quarante kilos par 
personne. Antoine Parmentier lui-même, qui 
eut tant de mal à faire adopter la pomme de 
terre par ses compatriotes, n'en reviendrait pas! 
Environ deux siècles avant lui, Gaspard Bauhin, 
avait cru un moment, qu'il gagnerait la partie. Esprit 
curieux, grand voyageur, Gaspard Bauhin, revenu 
d'un voyage en Amérique du sud, avait rapporté 
des pommes de terre. Des paysans se laissèrent 
convaincre d'en planter. On en vit des champs 
dans le lyonnais et même en Lorraine, jusque vers 
1630. Et puis un vilain bruit se répandit : manger 
des pommes de terre donnait des tas d'affreuses 
maladies. En un rien de temps, le précieux tuber- 
cule tomba momentanément dans l'oubli. 
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PAUVRE, LA POMME DE TERRE... ? 
Spécialistes de l'alimentation humaine, les nutritionnistes 
reprochent à la pomme de terre d'être pauvre en azote. 
Cette lacune a été comblée par l'invention de la purée, 
dans laquelle l'intervention du lait et du beurre joue ce rôle 
enrichissant et fait de la pomme de terre, un aliment 
noble. Les frites n'échappent pas à la règle. Les matières 
grasses brúlantes dans lesquelles sont plongées les 
lamelles de pommes de terre ne se contentent pas de les 
faire cuire. En s'associant à l'azote du tubercule, elles en 
font un produit très nourrissant. 


Ingrédients : 
1 kg de pommes de terre; 2 œufs; 120 g de fromage râpé 
(gruyère ou parmesan); 40 g de beurre; sel et huile. 
Comment procéder : 
Faites cuire les pommes de terre à l'eau, épluchez-les et 
écrasez-les au presse-purée. Mélangez bien avec les œufs, 
le fromage, le sel et le beurre. Contectionnez des boulettes 
et faites frire à l'huile bouillante. 


Épluchez des pommes de terre et coupez-les en lamelles de 
5 millimètres d'épaisseur. Procurez-vous des tomates, extir- 
pezen les graines et presse les légèrement pour en chasser 
‘eau. Dans un plat huilé, déposez en alternant une couche 
de tomates et une de pommes de terre, Assaisonnez chaque 
couche avec du poivre, du sel, et un peu de thym, Terminez 
par une couche de tomates et arrosez d'huile. Laissez à four 
chaud pendant 20 à 30 minutes. 


Faites cuire à l'eau les pommes de terre puis épluchez-les 
une fois refroidies. Coupez-les en petits dés et ajoutez de 
l'huile, du vinaigre, du sel, du poivre, de la crème de gruyère 
en dés. Ajoutez de petits morceaux de céleri et d'anchois, 
Liez le tout avec une mayonnaise (voir p. 206) et mettez au 
réfrigérateur. Vous pouvez garnir avec des rondelles d'œuf 
dur. 


Qui ignore encore comment les préparer? Voici deux «trucs» 
utiles. 1° Jetez les pommes de terre épluchées, découpées, 
mais non lavées (ou alors, soigneusement essuyées) 
dans l'huile froide, et mettez à feu vif : vos frites seront 
moins grasses. 2° Replongez-les dans l'huile bouillante 
avant de servir. 
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POÉSIE ET GOURMANDISE 


Les plus grands écrivains ont trouvé d'excellents arguments 
pour célébrer l'art du bien-manger. Ainsi Guy de Maupassant 
écrivait « II n'y a que les imbéciles qui ne soient pas gour- 
mands. On est gourmand comme on est instruit, comme 
on est poète... Un homme qui ne distingue pas une lan- 
gouste d'un homard... et une poire passe-crassane d'une 
poire duchesse est comparable à celui qui confondrait 
Balzac avec Eugène Sue, une symphonie de Beethoven 
avec une marche militaire d'un chef de musique de régi- 
ment ». Voilà des phrases bien faites pour apaiser les scru- 
pules de quiconque, se sent l'eau à la bouche devant 
la vitrine d'une charcuterie fine ou d'une pâtisserie. 

Les cuisiniers de leur côté n'ont jamais raté une occasion 
de poétiser l'art culinaire. Témoin Fernand Point, mort 
voici quelques années. Considéré comme un des plus 
grands chefs du XX" siècle il écrivait pour sa part : « Un 
bon repas doit être aussi harmonieux qu'une symphonie 
et aussi bien construit qu'une cathédrale romane ». 
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Procurez-vous des pommes de terre d'égale grosseur. La- 
vez-les et plongez-les 5 minutes dans l'eau bouillante. Re- 
tirez-les, épluchez-les et enveloppez-les dans du papier 
d'aluminium, Mettez-les à four trés chaud pendant environ 
30 minutes. Dégustez (mais oui !) avec du beurre et du sel, 
tout simplement. 


Ingrédients : 
1 génoise; 6 poires; 100 g de cerises confites; 60 g d'angé- 
ligue confite; 125 g de sucre et 1/2 litre d'eau. 


Comment procéder : 
Coupez la génoise en tranches régulières (une douzaine). 
Saupoudrez celles-ci de sucre et tes-les dorer au four, 
Mélangez l'eau et le sucre, et jetez-y vos poires épluchées, 
coupées par moitié, (sans pépins, S.V.P !). Laissez cuire 
quelques minutes. Déposez ensuite une moitié de poire sur 
Chaque tranche de génoise. Garnissez avec les fruits confits 
coupés en dés. 
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RECORD DU MONDE 


« C'est à ses sauces que la cuisine française doit sa 
réputation à travers le monde » disait le grand chef 
Prosper Montagné (p. 179). Les Castors Juniors ont 
consulté un catalogue de ces sauces. Savez-vous combien 
il y en a? 761 Encore n'ont-ils relevé que les principales 
ou, si l'on préfère, les plus connues.. 


LES BOUCHÉES DES CASTORS 
Mélangez 2 yaourts nature et ajoutez 1 cuillerée d'huile ai 
que des noix en petits morceaux. Prenez des feuilles de lai 
tue, enlevez les parties dures, lavez-les et remplissez chi 
cune avec une cuillerée de crème. Repliez les bords et liez 
avec de la ficelle colorée. 


BROCHETTE-MINUTE 
Découpez en rondelles des saucisses de Francfort et des 
cornichons au vinaigre. Enflez les rondelles (bien serrées, 
en les alternant), sur des piques en matière plastique de cou- 
leur. 


GRESSINS A-LA-VA-VITE 
Coupez des gressins (petits pains friables) dans le sens de 
la longueur. Enroulez sur chaque demi-gressin une tranche 
de jambon cru coupée très fi sez dégagé le bout du 
gressin (à tenir délicatement entre le pouce et l'index...). 


LES MALINS 
DE LA GALETTE 


En forme de couronne en Provence, de brioche 
dans la région lyonnaise, de galette dans le nord 
de la France, mais dissimulant toujours une petite 
figurine de porcelaine, c'est le gâteau — ou la 
galette — des rois. Ses origines remonteraient, 
disent les Castors Juniors, bien avant l'ère chré- 
tienne, à ces Saturnales que fétaient les Romains 
en hiver, et à l'occasion desquelles on mangeait 
beaucoup de fèves séchées. En tout cas, on retrouve 
la fève dans le « pain des rois » du Moyen Age. 
A la table du Roi, au XVI siècle, quiconque 
trouvait la fève désignait une reine à laquelle il 
faisait généralement un présent. Parmi le peuple, 
celui qui trouvait la fève offrait quelque bonne 
bouteille... ou un autre gâteau. Voici quelques 
dizaines d'années, la fève a été remplacée par 
un petit personnage en porcelaine qu'il est bien 
recommandé de ne point avaler — ce que certains 
faisaient avec la fève — car il est fort indigeste! 
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LA REINE DU COMPOTIER 


Reine du compotier, la pomme serait originaire du Caucase. 
C'est en tout cas le fruit réputé être le plus ancien du monde. 
On en connaissait déjà 7 variétés à Rome, voici quelque 
2 500 ans. Aujourd'hui on en a répertorié plus de 70001 
Certaines sont très sucrées, d'autres très acides. En fai 
il y en a pour tous les goûts et de multiples usages, dep 
le fruit à consommer tel quel, jusqu'à celles qui servent à 


fabriquer le cidre, en passant par les fruits à compotes. 
Les nutritionnistes recommandent vivement de manger 
des pommes parce que ce fruit contient des éléments que 
l'on ne trouve pas rassemblés en si grand nombre dans les 
autres. C'est ainsi que la pomme contient — en dehors 
de 85 %, d'eau — des sucres directement assimilables par 
l'organisme, de l'amidon, des matières azotées, du sodium, 
du potassium, du phosphore, du chlore, du magnésium, 


du calcium, du fer, du cuivre, de l'iode, et une dizaine de 
vitamines ! 
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LA GELÉE FULMINANTE 


Ingrédients : 
700 g de pommes; 50 g d'amandes mondées; 1 citron; 
1 litre d'eau el 350 g de sucre. 


Comment procéder : 

Préparez un sirop avec le sucre et l'eau. Ajoutez les pommes 
préalablement épluchées et découpées en tranches fines, 
ainsi que le zeste du citron râpé, Laissez bouillir jusqu'à ce 
que vous obleniez une sorte de gélatine. Versez cotte geléo 

jans un moule à flan, avec les amandes. Remettez au feu 
pendant quelques minutes, retirez et laissez refroidir. Au 
moment de servir démoulez sur une assiette (conseil n 6). 


LA TARTE À LA LOULOU 


Ingrédients : 
200 g de farine: 150 g de sucre; 1 sachet de levure; 2 œufs: 
1 zeste de citron; 1 kg de pommes; lait, beurre el chapelure. 


Comment procéder : 
Battez soigneusement les œufs avec le sucre en ajoutant 
progressivement la farine tamisée, la levure ot lo zosto de 

on. Ajoutez également lente: lait de façon à ol 
tenir une páte souple. Passez au beurre et à la chapelure 
une tourtière (n'oubliez pas d'éliminer la chapelure en 
trop), et versez la pâte. Épluchez et coupar les pommes en 
tranches aussi régulières que possible. Déposez ces 
tranches de façon esthétique sur la pâte et saupoudroz de 
sucre. Ajoutez quelques noix de beurre. Faites cuire envi- 
ron 30 minutes à four modi 

Ve issez macérer les pommes coupées 

joutez-y quelques noix émiettées et des 

ayant également macéré dans le rhum. Versez 
le tout sur la pâte que vous avez préparée précé: ment et 

mettez au four dans les mêmes conditions (conseil n” 17). 


BOULETTES « DOUCHE ÉCOSSAISE » 


Ingrédients 
6 pommes; 1 poignée de raisins secs; 1 poignée de pignons: 
3 œufs; 1 cuillerée de chapelure; beurre, cédrat confit, 
eau et sucre. 


Comment procéder : 

pluchez les pommes et coupez-les en tranches fines; 
mettez-les à cuire dans un peu d'eau et quelques cuillerées 
de sucre. Écrasez-les en purée. Ajoutez les raisins secs, les 
pignons, le cédrat, la chapelure et l'œuf. Travaillez suffisam- 
ment pour obtenir une pâte homogène. Détaillez en bou- 
lettes que vous passez à la chapelure et mettez à fire dans 
le beurre. 
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LE RHUM : UNE EAU DE FEU 


Cet alcool souvent utilisé pour parfumer une pâtisserie 
est obtenu par distillation des résidus de la canne à sucre 
après extraction de la sève sucrée. Les Castors Juniors 
font remarquer que, bien qu'ayant les premiers connu la 
canne à sucre, les peuples d'Orient ne songérent jamais 
lá en tirer de l'alcool. Ce n'est que lorsque la canne à sucre 
eût été transplantée aux Antilles, au XVII* siècle que le 
rhum a vu le jour. 


LES PETITS CHOUX 


Ingrédients 
1/4 litre d'eau; 50 g de beurre; 4 œufs; 150 g de farine; sel 
el sucre. 

Comment procéder : 
Portez l'eau à ébullition et ajoutez progressivement toute la 
farine sans cesser de tourner pendant 15 minutes. Ajoutez 
le sel et le beurre. Retirez du feu et laissez tiédir. Ajoutez le 
alors les œufs en alternant : d'abord un jaune, puis un blanc 
monté en neige... Vous obtenez une sorte de pâte très liée. 
Continuez à la travailler convenablement. Ensuite laissez 
tomber une cuillerée à la fois de cette pâte dans l'huile 
bouillante ; retournez chaque chou avec une fourchette afin 
qu'il dore bien. Saupoudrez abondamment de sucre. 


+ QUICHOTTE 


LE PAIN SANCHO DONALD 


C'est une variante du pain d'épice, dont la capitale mon- 
diale est Dijon. Egalement capitale de la moutarde et du 
cassis. Une ville qui aura bien m de la gastronomie | 


Ingrédients : 
260 9 de farine de selgle; 125 y de mel: 75 g de sucre; 1 cull 
lerée de rhum; 1 cuillerée de bicarbonate de soude; 1 pincée 
de cannelle. 


Comment procéder : 
élangez le sucre et le miel, et versez par dessus une tasse 
d'eau bouillante, Ajoutez potit à petit la farine, sans jamais 
cesser de remuer, puis le rhum et la cannelle. Travaillez 
bien cette pâte. Ajoutez le bicarbonate vers la fin du travail. 
Beurrez un moule et faites cuire 1 heure à four modéré. 
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LE CASSE-CROÛTE DE JOHN APPLESEED 


Le pommier était inconnu sur le continent américain avant 
l'arrivée des Européens. Ce n'est que vers la fin du 15° 
siècle que des immigrants venus d'Europe emportèrent 
avec eux quelques pépins de pommes qu'ils semèrent 
dans les environs de l'endroit où se dresse aujourd'hui 
New York. Le pommier entreprit ensuite une lente marche 
vers l'ouest avec l'aide il est vrai d'un personnage aujour- 
d'hui légendaire. Il s'appelait John Chapman, et il était 
notaire. Un jour de 1801 il partit à pied de Virginie en dire 
tion du Pacifique avec, au côté, une grosse musette remplie 
de pépins de pommes qu'il semait en terre de place en 
place. On lui attribue aujourd'hui le mérite d'avoir fait 
traverser au pommier tout le continent américain. A sa 
mort, en 1845, John Chapman n'était plus connu sous son 
nom véritable : pour tous il était devenu Johnny Apple- 
seed — qui peut se traduire par John graine-de-pomme | 


Ingrédients : 
1 tasse de farine de mais; 1 tasse de farine de gruau; 1 tasse 
ge sucre: 1 tasse de lait; 1 zeste de citron râpé et 1 pincée 
le sel. 


Comment procéder : 
Mélangez soigneusement tous les ingrédients dans un sala- 
dier. Versez dans un moule et mettez à cuire à four chaud. 
Si vous aimez les raisins secs, il n'est pas interdit d'en ajou- 
er 


GALETTE AU LAIT À-LA-MENTHE 


Comment procéder : 
Mélangez pour moitié du lait et de l'eau fraîche. Ajoutez du 
sucre et quelques gouttes d'alcool de menthe. 


LA SOUPE AUX POMMES 


Ingrédients 
750 g de pommes; 7 décilitres d'eau; 7 décilitres de lai 
1 décilitre de crème; 1/2 litre de vin blanc; 1 pincée de can- 
nelle: 60 à 100 g de sucre; 50 g de farine et le jus d'un demi- 
citron. 


Comment procéder : 
Épluchez les pommes et enlevez le trognon ; coupez-les en 
dés et faites-les cuire dans une casserole avec le sucre et 
l'eau. Lorsqu'elles auront bien ramolli, ajoutez le vin blanc, 
le lait et la cannelle. Dans une tasse, mélangez la farine el 
la crème, et versez dans ce mélange déjà préparé et chaud. 
Portez à ébullition, puis retirez du feu et laissez refroidir. 
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LE POP-CORN COW-BOY 


Ingrédients 
0280 g de mais pour pop-corn; 5 cuillerées d'huile; sel ou 
sucre. 
Comment procéder 
Mettez dans une casserole une cuillerée d'huile et environ 
60 g de mais. Recouvrez et mettez à feu doux. Avec la cha- 
leur, l s s'ouvriront : retirez-les un moment du fou, 
u sucrez, et remettez au feu. Prenez soin de recou- 
carles grains de maïs bondiraient dans toute la cuisine | 
Retirez-les du feu une fois qu'ils seront bien dorés. 


LA CRÈME DES TROIS CABALLEROS 

Ingrédients : 

1 paquet de flan à la crème caramel; 2 cuillerées de sucre; 
3/4 litre de lait; 2 bananes; fruits confits el un peu de crème 
fraiche montée (voir p. 85). 

Comment procède: 

Préparez le flan (selon le mode d'emploi écrit sur le paquet) 
en utilisant la totalité du sucre et du lait. Versez dans des 
coupes en garnissant de bananes coupées en rondelles, de 
fruits confits et de crème Chantilly. 
P.S : Au Portugal, de mauvaises langues racontent que la 
crème caramel est une invention portugaise! Mais Grand- 
mère Donald proteste violemment... (les gens sont vrai- 
ment trop méchants, eh?). 
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UN LONG VOYAGE 


C'est du Pérou que nous est venue la pomme de terre. 
En passant par l'Espagne bien entendu, puisque ce sont 
les « conquistadores » qui l'ont ramenée dans leur pays 
natal. Il est exact que la pomme de terre bouillie n'a pas 
une très grande valeur nutritive : 100 g de pommes de terre 
à l'eau ne fournissent guère que 52 calories — contre 700 
à la même quantité de beurre ou 500 à une même quantité 
de sucre. Néanmoins il ne faut pas oublier que la pomme 
de terre contient des vitamines A, C, B1, de l'amidon, 
de l'azote (très peu il est vrai), de la potasse, du phosphore, 
du calcium et du fer. 


LES GNOCCHIS PATATES-DE-DONALD 


Ingrédients : 
500 g de pommes de terre bouillies; farine et sel. 


Comment procéder : 
pluchez les pommes de terre cuites à l'eau. Passez-les au 
presse-purée tant qu'elles sont encore chaudes. Saupou- 
drez la table de cuisine de farine, versez dessus cette purée, 
salez et commencez à faire une pâte en incorporant progres- 


sivement de la farine jusqu'à obtenir un produit assez com- 
pact. La quantité de farine dépend de la qualité des pommes. 
de terre. Prélevez un morceau de pâte et roulez-le à la main 
de façon à obtenir une sorte de long boudin du diamètre du 
pouce et que vous détaillez en tronçons longs de 2 centi- 
mètres. Pour que le gnocchi ressemble à un gnocchi, ap- 

uyez dessus les dents d'une fourchette (à l'envers). Jetez 
les gnocchis une fois préparés dans une marmite d'eau 
bouillante. lIs sont cuits dès qu'ils remontent à la surface. 
Retirez-les, mettez-les dans un plat et répandez dessus une 
sauce à votre gré (sauce béchamel ou sauce tomate) et du 
fromage râpé. À manger très chaud. 


RIRI-MOUSSELINE 


Ingrédients : 
200 g de sucre cristallisé; 50 g de farine; 1/2 litre de crème 
fraiche; 1/2 litre de lait; 5 œufs; 1 gousse de vanille; quelques 
grains de café patissiers et du café soluble. 


Comment procéde: 
Mettez sur le feu un demi-verre de lait, avec la gousse de 
vanille et du sucre. Dans un saladier, battez les 5 jaunes 
d'œufs avec la farine ; lorsque ce mélange sera bien homo- 

jène, versez petit à petit, sans cesser de battre, d'abord le 
lait froid puis le lait bouillant, Ajoutez environ 3 cuillerées 
de café soluble et mélangez bien afin d'éliminer tout gru- 
meau. Remettoz sur le feu et laissez bouillir 2 ou 3 minutes, 
puis versez dans un récipient en remuant de temps à autre 
au cours du refroidissement afin d'empêcher la formation 
d'une « peau »... Entretemps battez les deux tiers de la 
crème (voir p. 85), puis amalgamez-la lentement à la prépa- 
ration. Versez le tout dans des coupes et conservez au réfri- 
gérateur. Au moment de servir, décorez avec le reste de 
crème et des grains de café-pálissiers. 


DOUCEUR MINAUDIÈRE 


Ingrédients : 

une part : 250 g de beurre; 250 g de sucre; 500 g de farine; 

1 sachet de sucre vanillé; 4 œufs; 1 zeste de citron râpé 
1 sachet de levure; 3 ou 4 cuillerées de lait el 1 pincée de 
sel. D'autre part : $ pommes, 30 g de raisins secs el un peu 
de sucre glace. 

Comment procéder : 
Préparez dans un saladier, à l'aide d'une spatule de bois, 
une pâte assez ferme à l'aide de tous les ingrédients nom- 
més en premier lieu, Répandgz cette pâte sur la plaque du 
four préalablement beurrée. Épluchez les pommes, ôtez le 
trognon et coupez-les en tranches fines. Disposez ces 
tranches sur la pâte en glissant ici et là des grains de raisins 
secs lavés et séchés. Mettez à four moyen environ trois 
quarts d'heure. Saupoudrez de sucre glace après cuisson. 
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UNE DOUBLE VICTOIRE : LA MAYONNAISE 
C'est au Maréchal de Richelieu, disent les Castors Juniors, 
q le monde entier est redevable de la mayonnaise. 

u soir de la bataille à l'issue de laquelle il s'était emparé 
de Fort-Mahon, dans l'île de Minorque, au large de l'Es- 
pagne, en 1756, le maréchal décida que cette victoire 
valait bien un bon repas. C'est à cette occasion qu'il inventa 
cette sauce à base d'œufs crus, devenue la Mahonnaise. 


MAYONNAISE CLASSIQUE 


Versez dans une assiette plate 1 jaune d'œuf sur lequel 
vous déposez un peu de moutarde forte ou aromatisée, 
selon les goûts ; mélangez bien avec une fourchette tenue 
bien à plat, Tout en continuant à tourner, versez l'huile 
tout à côté de l'œuf, dans l'assiette en élargissant progres- 
sivement les cercles décrits par la fourchette et en prélevant 
chaque fois au passage une petite quantité d'huile que vous 
incorporez au mélange œul-moutarde. Une fois obtenue 
la quantité voulue, avec la fermeté désirée, ajoutez du 
poivre, du sel et un peu de jus de citron. 


MAYONNAISE HIMALAYA 


Ajoutez 1 pincée de sel et 10 cápres finement hachés ; 1 cuil- 
lerée de ketchup ; 1 feuille de menthe fraiche et hachée ; 40 g 
d'amandes finement pilées et même, dans ce cas, remplacer 
le citron par un peu de vinaigre de vin. 


PUR “CUR”, 
PRINCE DES 
GASTRONOMES 


Sous le pseudonyme de « Curnonsky », Mau- 
rice Edmond Saillant (1873-1956) a été le dernier 
en date des grands gastronomes français et l'égal 
des Grimod de la Reynière et Brillat-Savarin. Ses 
talents étaient reconnus au point qu'en 1927 une 
assemblée internationale de 5 000 restaurateurs 
réunis à Paris l'élut « Prince des Gastronomes ». 
Ce fin gourmet collabora avec quelques-uns des 
auteurs les plus en vue de son époque. Consacrant 
l'essentiel de son talent à la cuisine, les ouvrages 
qu'il a écrits à ce sujet sont introuvables et ceux 
qui en possèdent ne s'en sépareraient pas pour 
tout l'or du monde. 

« Cur », comme on l'appelait familièrement a 
laissé quelques aphorismes devenus célèbres : 

« Les plats les plus fins sont les plus simples » 
disait-il. Et il ajoutait cet exemple : 

« Préparer un lièvre à la royale coûte 150 francs. 
La recette couvre 12 pages. À la fin, on a abouti 
à une telle accumulation d'ingrédients qu'il n'y a 
plus de lièvre. Il ne reste que la littérature... » 
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LE “ CENT CHEVAUX " DE L'ETNA 


Une chátaigne, le marron? Non, disent les Castors Juniors. 
Un marron c'est un peu plus qu'une châtaigne : le fruit est 
plus bombé, plus riche aussi en vitamine P, en sucre et 
en amidon. En fait, le marronnier n'est jamais qu'un châ- 
taignier d'une espèce plus forte, plus développée aussi. 
On connaît des marronniers millénaires. Le plus remar- 
quable était, jusqu'à ces dernières années (il a été sérieu 
sement endommagé par un tremblement de terre voici 
une vingtaine d'années) le « Cent chevaux », un marronnier 
qui se dressait sur les pentes de l'Etna, en Sicile, Agé de 
4000 ans, selon les botanistes, il était si énorme qu'il 
ne fallait pas moins d'une cinquantaine d'hommes pour 
entourer son tronc! 


LA CRÈME DE MARRON FERMIÈRE 


Ingrédients : 
600 g d'eau; 500 g de farine de châtaignes; 25 g de noix ou 
de pignons pilés; 50 g de raisins secs; 60 g de beurre; 1 citron 
ou 1 orange el du sel, 


Comment procéder : 

Mélangez la farine de châtaigne avec 200 g d'eau. Lorsque 
le mélange sera bien uni, ajoutez le restant d'eau avec un 
peu de sel. Veillez à éliminer tous les grumeaux. Mettez les 
raisins secs à ramollir (mieux vaudrait le faire 3 ou 4 heures 
avant) dans de l'eau, Egouttez-les bien, enfarinez-les légé- 
rement et mélangez-les aux noix, au zeste du citron râpé et 
versez dans la pâte que vous continuez à tourner, Faites 
fondre le beurre dans un moule large et bas, Versez-y votre 
pâte (la couche ne doit pas dépasser 3 centimètres). Mettez 
au four à 180% C pendant 40 minutes. Avant de retirer du 
four, assurez-vous que la surface du gâteau est bien cra- 
auelée, 


FIFI-PISSALADIERE 


Ingrédients 
500 g d'oignons; 200 g de pâte à pain montée; 100 g d'olives 
noires et de l'huile en abondance. 

Comment procéder : 

Après les avoir épluchés et laissé séjourner un peu dans 
l'eau, découpez les oignons en tranches fines. Faites-les 
revenir dans beaucoup d'huile pour qu'ils deviennent 
« blonds-roux ». Prenez la pâte à pain, travaillez-la un peu 
et étendez-la sur un moule à tarte beurré au préalable. Ré- 


pandez les oignons sur la pâte. Répartissez les olives noires + 


sur le dessus de façon esthétique. Arrosez d'un peu d'huile 
et mettez 20 minutes au four. 


LA CRÈME RAPETOU 

Ingrédients : 
30 g de farine; 100 g de sucre; 3 jaunes d'œufs; 1/2 litre 
de lait el 1 gousse de vanille. 

Comment procéder : 
Battez soigneusement dans un récipient les jaunes d'œufs 
et le sucre, et ajoutez la farine tamisée, Faites bouillir le lait 
avec la vanille et versez-le potit à petit sur votre préparation 
tandis qu'il est encore très chaud, en continuant à tourner 
énergiquement. Le lait versé trop Vite ou sans remuer pro- 
voquerait la coagulation de l'œuf. Remettez sur le feu et 
laissez cuire quelques minutes toujours en tournant Jus- 
qu'au fond pour que la crème épaississe. Laissez refroidir. 


MOUSSE DE POMMES 

Ingrédients : 

1 kg de pommes; 2 cuillerées de confiture rouge (cerises, 
fraises où groseilles); 2 cuillerées de sucre; 2 blancs d'œufs 
el 1 sachet de sucre vanillé. 

Comment procéd 
Faites cuire les pommes au four dans un plat en verre (allant 
au feu) ou un moule ; laissez refroidir, puis épluchez les 
fruits, ôtez le trognon et laissez la pulpo. Déposez-la dans 
un récipient bas et large car elle augmentera beaucoup de 
volume, et battez-la au fouet pendant une trentaine de mi- 
nutes en ajoutant successivement tous les ingrédients, y 
compris les blancs d'œufs battus en neige ferme, Après 
cette bonne séance de culture physique vous obtiendrez 
une mousse appétissante. Non, ne la mangez pas encore. 
Mettez-la au réfrigérateur et servez frais avec des biscuits 
secs, autant que possible légers. 


DUEL À LA FOURCHETTE 

Longtemps les duels se sont disputés à l'épée et, plus tard, 
au revolver. Comment pourrait-il, pour des gourmands, 
se dérouler autrement qu'à coups de fourchette? C'est 
un duel de ce genre que rapporte un excellent journaliste 
du siècle dernier : Charles Monselet. Né d'une controverse 
entre deux fines fourchettes de l'époque au sujet de la 
meilleure pom d'accommoder une sole, cet affrontement 
eut pour théâtre le café Anglais, à Paris. Les deux duel- 
listes se mirent à table vers 18 heures. A minuit, les adver- 
saires en étaient au quinzième plat, le tout abondamment 
arrosé évidemment. Mais aucun n'avait demandé gráce. 
Alors, les témoins — car il y avait des témoins —ordonnèrent 
aux maîtres d'hôtel : « Recommencez! » Et les deux 
hommes recommencèrent... le même repas, qui dura cette 
fois jusqu'à l'aube. Ce n'est qu'à l'issue de la troisième 
édition et sur le coup de midi, le lendemain, qu'un des 
deux adversaires demanda grâce et s'avoua vaincu. 
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PRIX SELON GROSSEUR 

Quelques années avant de se voir élu « Prince des Gastro- 
nomes » et convié par 80 des pluz grands restaurateurs 
parisiens à venir déjeuner ou diner chez eux à vie — et 
ratuitement — Curnonsky, un homme de taille imposante 
il pesait plus de 120 kilos) entre avec un ami dans un éta- 
blissement réputé pour la finesse de la cuisine. Ce jour-là, 
la carte indique qu'il y a du homard. Comme il est d'usage, 
en face du homard on peut lire, en ce qui concerne le prix 
la mention : « selon grosseur ». 

Curnonsky lit la carte puis, se tournant vers l'ami qui 
l'accompagne lui demande d'un air consterné : « Prix 
selon grosseur... qu'est-ce que cela va me coûter! » 


LA CRÈME ROI-SOLEIL 

Ingrédients 
1 ananas frais (avec ses feuilles si possible); 250 g de fraises 
ou de framboises; 1 verre de kirsch; 100 g de sucre glace; 
100 g de crème fraiche; 1 sachet de sucre vanillé; 1 jus 
d'orange ou de citron el du cédrat confit. 

Comment procéd 
Coupez l'ananas par moitié, dans le sens de la longueur. 
Détachez-en la pulpe que vous couperez en dés et mettrez 
à mariner trois quarts d'heure dans le kirsch additionné de 
sucre, Coupez les fraises (elles peuvent demeurer entières 
si elles sont petites) après les avoir lavées et jetez-les dans 
le jus d'orange (ou de citron). Battez la crème fraiche avec 
le sucre et le sucre vanillé, et déposez-la au réfrigérateur. 
Égouttez les fraises, mélangez-les aux dés d'ananas et à 
leur jus, et versez le tout dans les 2 demi-écorces vides. 
Déposez ces écorces maintenant remplies sur un plat, ver- 
sez la crème sur les dés de fruits et placez les morceaux de 
cédrat sur la crème. Remettez au réfrigératuer et ne sortez 
que pour servir. 


LA SALADE DE POULET-GONTRAN 


Ingrédients : 
1 poulet; 1 petit bocal d'olives vertes; 100 g de gruyere; 
mayonnaise (voir p. 206) el blanc de céleri 

Comment procéder : 

Faites cuire à l'eau un poulet et laissez-le refroidir. Désos- 
sez-le entièrement avec soin, et découpez-le en morceaux 
que vous mettrez dans un saladier. Ajoutez les olives dé- 
noyautées, le gruyère en dés ainsi que le céleri coupé de 
même. Assaisonnez à la mayonnaise et mettez au réfrigé- 
rateur. 

Le poulet ayant une saveur plutôt « neutre », vous pouvez 
varier cette recette à l'infini en ajoutant d'autres ingrédients 
au choix : cervelas, jambon, par exemple. 
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LE PLUS ANCIEN RESTAURANT DE FRANCE 


C'est l'Auberge de la Tour d'Argent. Il se dresse à Paris, 
depuis 1582. Henri IV envoyait parfois ses gens y quérir. 
des tranches de pâté de héron. De nos jours — et cela 
remonte à 1879 — c'est le canard au sang qui fait la répu- 
tation de l'établissement. Chaque canard sacrifié 

un numéro d'ordre. En 1921, le jeune pi 
nais Hirohito, de passage à Paris, dina à la Tour d'Argent. 
On lui servit le canard numéro 40 203. Cinquante ans plus 
tard, l'Empereur Hirohito visitait de nouveau Paris. Le ca- 
nard sacrifié ce soir-là à son intention portait le matricule 
142 8231 


LES POMMES EN CAGE 


Ingrédients : 
200 g de farine; 50 g de fécule; 1/2 sachet de levure; 100 g 
de beurre; 80 g de sucre; 1 œuf entier et un jaune et un 
blanc d'œuf séparés; 1 cuillerée de rhum; 1 pincée de zeste 
de citron râpé pour la pâte; 1 douzaine de pommes 
moyennes; quelques cuillerées de confiture; 1 douzaine 
de noix finement pilées et 1 sachet de sucre glace. 


Comment procéder : 
Mélangez sur la table de la cuisine tous les ingrédients de la 
åte (voir p. 225) et travaillez-la jusqu'à obtenir un produit 
Bien lisse, Laissez reposer 30 minutes. Pendant co temps 
épluchez les pommes et ôtez le trognon en vous servant soit 
d'un couteau effilé soit d'un couteau spécial. Remplissez 
cet orifice avec la confiture mélangée aux noix pilées. Re- 
renez la pâte, étendez-la au rouleau et découpez à la rou- 
jette des rubans longs de 30 centimètres et larges de 1 cen- 
timètre. Faites croiser deux de ces rubans, posez la pomme 
au milieu et rabattez les rubans. La pomme se trouvera donc 
«en cage » lorsque vous aurez raccordé les deux extrémités 
de ruban. Badigeonnez au blanc d'œuf chaque pomme « en 
cago » et déposoz-la dans un moule à gâteau. Mettez le tout 
u four et retirez lorsque les pommes seront dorées conve- 
nablement. Saupoudrez de sucre glace. 


LES POMMES D'OR 


Ingrédients : 
12 pommes; 50 g de beurre et du sucre. 

Comment procéder : 
Lavez les pommes sans les éplucher. Enlevez le trognon à 
l'aide d'un couteau spécial. Découpez ensuite les pommes 
en disques épais d'environ 1 centimètre et disposez-les en 
couches superposées dans un plat en verre allant au feu 
préalablement beurré. Saupoudrez de sucre entre chaque 
couche. Ajoutez quelques noix de beurre sur la dernière 
couche et laissez cuire 25 à 30 minutes à four chaud. 
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UN MENU DE CIRCONSTANCE 


En 1863, Alexandre Dumas rentre d'un voyage en Russie, 
où il a été l'invité du Tsar. II est alors au faite de sa gloire 
et compte d'innombrables amis qui décident d'organiser 
en son honneur un diner mémorable. 

Les Castors Juniors ont retrouvé le menu qui fut servi à 
cette occasion. Le voici : 

Potage à la Buckingham 

Truite à la Henri III 

Homard à la Porthos 

Filet de bœuf à la Monte-Cristo 

Bouchées à la Reine Margot 

Faisans, perdreaux, cailles, bécasses, rognons aux 
Mousquetaires 

Petits pois aux frères Corses 

Ecrevisses à la d'Artagnan 

Bombe à la Dame de Montsoreau 

Crème à la Reine Christine 

Salade à la Dumas 

Vase d'Aramis 

Gâteau à la Gorenflot 

— Corbeille de fruits de Mile de Belle-Isle. 

Un vrai recueil des œuvres du maitre | 


PTIT 


LES HARICOTS STROGOFF 


ingrédients : 
250 g de haricots blancs; 100 g d'olives vertes; 1 jus de citron 
et de l'huile. 


Comment procéder : 
Faites cuire les haricots (sauf s'ils sortent d'une boîte de 
conserve |). Dénoyautez les olives et coupez-les en tranches 
fines. Ajoutez-les aux haricots el assaisonnez à l'huile et 
au citron - à moins que vous ne préfériez le vinaigre. 


LA SALADE DU TZAR 


Ingrédients : 
1 avocat par personne; 1 cuillerée de mayonnaise; 2 cuille- 
rées de sauce ketchup; 1 petit poivron rouge haché et des 
olives dénoyautées et coupées finement. 

Comment procéder : 
Divisez les avocats en deux, enlevez la pulpe que vous ha- 
chez finement et mélangez avec les autres ingrédients. Far- 
cissez ensuite chaque demi-avocat vide avec cette pâte. 
Servez comme hors-d'œuvre. 
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LA CRÈME FORBAN 


Ingrédients : 
2 tasses de lait; 1/2 tasse de sucre; 1/2 tasse d'eau; 1/2 tasse 
de fécule el un peu de cannelle en poudre. 


Comment procéder : 
Faites bouillir dans une casserole le lait et le sucre. Diluez 
la fécule dans un peu d'eau et versez dessus, sans cesser 
de remuer, et très lentement, le lait bouillant. Faites cuire 
ensuite pendant une vingtaine de minutes à feu très doux. 
Versez ensuite dans des coupelles et servez cette crème 
bien froide, assaisonnée d'un soupçon de cannelle. 
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MAGNIFICENCE PRINCIÈRE 


Talleyrand, savait recevoir avec magnificence et, à l'occa- 
sion, impressionner ses hôtes. Un Prince russe raconte 
qu'étant un jour de 1820 à la table du diplomate français, 
le maître d'hôtel se présente portant un saumon tout déco- 
ré d'une taille prodigieuse. Un faux mouvement... et le 
saumon tombe à terre à la grande déception des convives. 
« Rapportez-en un autre » dit simplement le maître de mai- 
son. Et le maître d'hôtel revient, portant un second saumon. 
Tout aussi énorme que le premier, il avait été tenu en 
réserve à l'office et avait permis cette mise en scène... 


LES DÉLICES DE ROBINSON 


Ingrédients 
150 g de beurre; 80 g de sucre; 2 jaunes d'œufs; 1 petite 
pomme de terre bouillie; des biscuils à la cuillère; du porto; 
30 g de cacao; 100 g de crème fraîche; amandes el Coinr- 
treau ou cognac. 


Comment procéder : 
Ramollissez le beurre et battez-le avec le sucre, un jaune 
d'œuf et la pomme de terre bouillie écrasée tandis qu'elle 
était encore chaude. Lorsque cette crème sera bien liée, dis- 
posez sur un plat des couches alternées de biscuits à la 
cuiller trempés dans le porto (4 par couche) et de crème on 
terminant par des biscuits. Faites une crème avec la crème 
fraîche battue avec un jaune d'œuf, un peu de sucre et du 
Cointreau ou du cognac, de façon à obtenir un produit pas 
trop fluide que vous verserez sur le dessus de la préparation 
précédente. Et, pour finir, émincez los amandes (ou même 
des cerises confites) et disposez-les sur le gâteau, 


LE « NID » DE VENDREDI 


Ingrédients : 
250 g de farine; 100 g de sucre; 1 cuillerée de levure chir- 
mique; 1 sachet de sucre vanillé; 1 pincée de sel; 1 jaune 
d'œuf el 150 y de sucre. 

Pour la garniture ; 1 blanc d'œuf; quelques amandes émin- 
cées et de la confiture. 

Comment procéder : 

Faites une pâte (voir p. 225) en utilisant tous les ingrédients. 
Laissez reposer 10 minutes au frais. Formez avec cette pâte 
de petites boules que vous plongerez dans le blanc d'œuf 
avant de les rouler dans les amandes émincées qui resteront 
ainsi collées tout autour. Avec le pouce, faites un trou au 
milieu de la boulette : vous obtenez un « nid » que vous rem- 
plirez de confiture. Beurrez la plaque du four et faites cuire 
15 minutes à four déja chaud (à 220° C), 
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LES PETITS FOURS GRAND LOUP 
Savez-vous combien de manières il existe d'accommoder 
les œufs? Les Castors Juniors ont cherché à répondre 
à cette question. Ils ont découvert qu'il n'existait pas 
moins de soixante-dix-huit façons différentes d'accommo- 
der cet élément important de l'alimentation humaine. 


Ingrédients : 
200 g de farine; 1 cuillerée de levure chimique; 80 g de sucre; 
2 jaunes d'œufs; 140 g de beurre; 1 zeste de citron râpé; 
20 amandes; 1 quinzaine de cerises confites. 


Comment procéder : 

Faites une pâte (voir p. 225) ;travaillez-la rapidement et lais- 
sez-la reposer 30 minutes au frais. Épluchez les amandes et 
coupez-les par moitié, comme les cerises. Détachez chaque 
fois la valeur d'une noix de pâte et aplatissez-la légèrement 
en ménageant une petite cavité au centre : vous y déposerez 
la moitié de cerise ou d'amande. Badigeonnez au blanc 
d'œuf. Déposez sur une plaque beurrée et faites cuire 20 mi- 
nutes à four chaud. 
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LES BOULETTES DE GÉO 


Les Français ont très longtemps boudé les légumes frais. 
lis sont en train de se rattraper. Les Castors Juniors ont 
découvert qu'ils mangeaient désormais 70 kilos de légumes 
frais par tête et par an. Dont 10 kilos de carottes, 8,5 de 
tomates, 7 de laitues, 4,5 d'autres salades, 6 de poireaux, 
5 de haricots verts, 4 de choux-fleurs, 3 d'endives et 13 
de petits pois. Le reste étant constitué d'asperges, arti- 
chauts, aubergines, choux-rouges, etc. 


Ingrédients : 
5 aubergines; 50 g de parmesan; 1 œuf; 50 g de gruyère; 
mie de pain, lait, chapelure et huile. 


Comment procéder : 
Faites cuire les aubergines à l'eau bouillante salée, égouttez- 
les et hachez-les finement. Mettez à tremper la mie de pain 
dans le lait, puis faites-en une pâte avec les aubergines, le 
parmesan râpé et l'œuf. Confectionnez de petites bo: 
que vous écraserez en leur sez la 
gruyère. Recouvrez et pa: 
enfin dans l'hulle bouillante 


IMPÉRIEUX 
APPÉTITS IMPÉRIAUX 


Un repas pantagruélique, demeuré fameux sous 
le nom de « Diner des trois Empereurs » a été 
servi dans un grand restaurant parisien aujour- 
d'hui disparu, de la rue des Capucines, le 7 juin 
1867, à l'occasion de la deuxième exposition uni- 
verselle qui se tint au Champ de Mars. Y assis- 
taient notamment Guillaume Ie* de Prusse et son 
fils, le Prince royal, l'Empereur de Russie 
Alexandre 11 et le Tsarevitch Alexandre, le futur 
Alexandre III ainsi que le Chancelier Bismark. 
Pour environ 1000 de nos francs actuels, les 
invités eurent droit au menu suivant arrosé des 
meilleurs vins : 
e Potage Impératrice e Potage Fontanges e Souf- 
flet à la Reine e Filets de sole à la Vénitienne 
e Homard à la Parisienne e Sorbet au champagne 
e Caneton à la rouennaise e Ortolans sur canapé 
e Aubergines à l'Espagnole e Asperges en branche 
e Pâté chaud de cailles e Cassolette princesse 
e Bombe glacée e Fromages e Fruits 
Les convives qui s'étaient mis à table à 18 heures 
en sortirent à 4 heures du matin! 
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[AVIS AUX AMATEURS 

Encore un mot sur Curnonsky. Cet homme d'un grand 
raffinement gastronomique avait des goûts très simples. 
La preuve, cette définition qu'il a lui-même donné de la 
bonne cuisine et qui n'a pas fini de retentir aux oreilles 
des gourmets : « La bonne cuisine, c'est lorsque les choses 
ont le goût de ce qu'elles sont ». A bon entendeur... 


LE SAVARIN CLARABELLE 


Ingrédients : 
Pour la pâte : 100 g de beurre; 50 g de farine; 50 g de fécule; 
100 g de cacao sucré; 1 sachet de sucre vanillé; 3 œufs: 
un peu de rhum; 1 pincée de sel; 6 g de levure chimique: 
1 demi-verre de lait et 100 g d'amandes en poudre. 
Pour la garniture : 150 g de sucre glace; 30 g ou 2 cuillerées 
de cacao et du beurre. 


‘Comment procéder : 

Garniture : mélangez le sucre glace et le cacao, et travaillez 

le tout avec 2 cuillerées de beurre fondu. Ajoutez 2 cuillerées 

d'eau bouillante de façon à obtenir une pâte lisse avec la- 

quelle vous recouvrirez votre gâteau une fois sorti du four, 

refroidi et déposé sur un plat (conseils n° 6 - 10). 

Pâte : passez au tamis très fin la farine, la fécule, le cacao 
ez le beurre avec le sucre et ajoutez pro- 
tres ingrédients. Si la pâte se détache 
, allongez-la avec un peu de lait. N'ajoutez le: 
amandes en poudre dernier moment. Tapissez un 
moule de papier huilé. Déposez la pâte à l'intérieur et laissez 
cuire une heure environ à four très doux. 


LES PRUNES « EN PAPILLOTES » 


Ingrédients : 
300 g de farine; 150 g de beurre; 100 g de sucre; 2 jaunes 
d'œufs; 1 œuf entier; 1 sachet de levure; 1 sachet de sucre 
vanillé; 1 pincée de cannelle en poudre et 200 à 300 g de 
pelites prunes noires. 


Comment procédi 
Préparez la pâte (voir p. 225). Travaillez-la jusqu'à ce qu'elle 
soit plutôt molle. Étendez-la au rouleau sur une épaisseur de 
5 millimètres et découpez-la à la roulette en carrés d'environ 
7 centimètres de côté. Dénoyautez les prunes, mettez un 
fruit au centre de chaque carré et rabattez les coins de pâte 
sur le dessus du fruit. Vous pouvez au préalable saupoudrer 
la prune de sucre fin. Badigeonnez vos « poches » avec un 
œuf entier battu. Faites cuire enfin sur une plaque beurrée, 
au four à 160° € jusqu'à ce que vos papillotes soient bien 

lorées. 
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LE NECTAR DE LA REINE 


Ingrédients : 
3/4 d'un verre de lait; 4 cuillerées de café fort; 1 cuillerée 
de crème-cacao et du sucre (selon les goûts de chacun). 


Comment procéder : 
Mélangez dans le verre même et buvez par petites quantités. 
Ajoutez éventuellement une cuillerée de sucre. 


LA GALETTE DU BEAU DANUBE BLEU 


Ingrédients : 
100 g de sucre; 50 g de beurre; 3 œufs; 1 citron; 1 cuillerée 
de fécule; 1 sachet de sucre vanillé el du sucre glace. 


Comment procéder : 
Travaillez le beurre et le sucre pendant une dizaine de mi- 
nutes avec une spatule de bois ; ajoutez le zeste du citron 
râpé et la fécule, enfin, tout en battant énergiquement, les 
3 jaunes d'œufs (l'un après l'autre). Montez les blancs en 
neige, ajoutez le sucre vanillé et versez-les dans la crème 
précédente en battant, cette fois, très doucement. Étalez 
cette pâte, très doucement également, sur une plaque très 
chaude. Faites cuire chaque galette 1 minute par face en la 
retournant... à la pelle. 


UN NOM UNIVERSEL... 


Ce sont les Castors Juniors qui l'affirment : il existe peu 
de mots susceptibles d'être compris dans autant de langues 
que le mot « café ». II se prononce en effet à peu près de 
la même manière un peu partout dans le monde. On dit 
«café » en français, en portugais, en italien, en espagnol. 
« kaflé » en allemand, en danois, en suédois. « kavé » 
en hongrois, « kophe » en russe. De leur côté, les Grecs 
prononcent « kaféo » — les Roumains « kaféa » et les 
Anglo-saxons « coffee ». La nuance est faible 


LA GLACE AU CAFÉ-AVEC-DU-CAFÉ 


Le mieux serait évidemment d'acheter ou de faire une glace 
au café ; vous verserez dessus 1/4 de litre de café froid, pas 
trop fort, et servirez avec de la crème fouettée (voir p. 85). 


LE CAFÉ « ÉCUMANT » 


Mettez dans une tasse une cuillerée de sucre fin par per- 
sonne (ou davantage si nécessaire). Versez dessus les 
4 premières cuillerées de café qui sortiront de la cafetière, 
et battez bien. Versez cette crème dans les tasses : vous la 
verrez former sur le café une écume très sympathique. 


LE CAFÉ... AU CHOCOLAT! 


II n'y a pas de quoi rire : nous savons tous, plus ou moins, 
préparer un bon café. Mais le nectar dont il est question ici 
fa pas grand-chose À voir avec le café habituel. Voyez plu- 
tôt 


Comment procéder : 
Faites fondre lentement 180 g de chocolat dans 2 cuillerées 
d'eau et ajoutez une pincée de cannelle. Versez dessus, 
petit à petit, 4 tasses de café fort. Remplissez maintenant 
4 verres de glace finement pilée et arrosez de café-surprise 
sucré à discrétion. 


LA TARTE FRANKLIN 


Ingrédients : 
Pour la pâte : 200 g de farine; 100 g de beurre; 100 g de 
sucre; 4 jaunes d'œufs et 1 pincée de sel. 
Pour la crème : 3 jaunes d'œufs; 225 g de sucre; 150 g 
d'amandes; 75 g de beurre; 1 tasse de café fort et quelques 
gouttes de kirsch. 

Comment procéder : 
Préparez la pâte (voir p. 225) et laissez-la reposer une ving- 
taine de minutes. Étirez-la ensuite afin de la réduire à 5 mil- 
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limètres d'épaisseur et faites-la cuire dans un moule à tarte, 
à four chaud, pendant trois-quarts d'heure. Pour éviter que 
cette pâte ne se brise en cours de cuisson, tapissez au pré- 
alable le moule de papier huilé. 

Entretemps confectionnez la crème : versez les 3 jaunes 
d'œufs dans un saladier et battez-les avec le sucre jusqu'à 
obtenir une crème blanche et souple. Ajoutez le beurre pré- 
alablement ramolli, le café fort, les amandes pulvérisées (si 
vous n'en trouvez pas, procédez comme pour la tarte aux 
carottes, p. 102) et le kirsch (facultatif). 

Pendant ce temps la pâte a cuit. Retirez-la du four, Laissez- 
la refroidir un peu et versez la crème dessus (conseil n ° 10). 
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DONNEZ LA PATTE! 


Des amis de Brillat-Savarin, s'étonnaient de ce que lors- 
qu'on lui apportait une bécasse, ce fin palais ne mangeait 
que la patte droite du volatile et laissait intacte la patte 
gauche. Quelqu'un, un jour, lui demanda à quoi correspon- 
ait ce choix. « Parce que, répondit Brillat-Savarin, la 
bécasse, lorsqu'elle dort, se tient sur sa patte gauche. 
Résultat : cette patte-lá est plus musclée, donc plus ferme 
et moins savoureuse que l'autre ! » 


LA CRÈME CASTORS 
Ingrédients : 


300 g de crème fouettée (voir p. 86); 150 y de chocolat; 
uelques gauffrettes; 1 petit tube de lait condensé et liqueur 
selon les goûts de chacun). 


Comment procéder : 


Mettez le chocolat réduit en petits morceaux dans un salas 
avec la crème fouettée, le lait condensé ot, si vous y tenez, 
quelques gouttes de liqueur au choix. Mélangez bien, versez 
dans des coupes, plantez 2 gauffrettes dedans et conservez 
au réfrigérateur jusqu'au moment de servir. 


LA SALADE... RUSSE! 
Ingrédients : 


De la mayonnaise (voir p. 206); légumes de saison; 2 œufs 
durs; 100 g d'olives noires et des cornichons au vinaigre. 


Comment procéder : 


Faites cuire séparément dans de l'eau salée les légumes 

coupés en dés (tous les légumes sont bons pour ça) et assai- 

sonnez-les avec de l'huile, du sel et du citron, Préparez la 

mayonnaise et versez-en une partie sur la salade avec les 

cornichons. Mélangez bien, Versez le restant de mayon- 

naise sur le dessus el garissez avec des rondelles d'œufs 
urs. 


LA SAUCE TARTARE 


Ingrédients 


3 œufs: 1 demi-verre d'huile; 1 cuillerée de mayonnaise; 
Y cuillerée de cdpres; 2 cuillerées de jus de citron; sel et 
persil. 


Comment procéder : 
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Faites durcir 2 œufs et, lorsqu'ils seront froids, enlevez la 
coquille. Mélangez les jaunes dans un saladier. Ajoutez le 
jaune de l'œuf cru, la mayonnaise et, lorsque les ingrédients 
seront bien amalgamés, une cuillerée de jus de citron et le 
sel, Toujours en tournant, versez petit à petit l'huile et l'autre 
cuillerée de jus de citron. Incorporez finalement les câpres 
et le persil, hachés. 


COMMENT RÉUSSIR 
LA PÂTE BRISÉE 


Beaucoup de gâteaux exigent la préparation d'une pâte. 
Voici comment procéder : (les ingrédients entrant en ligne 
de compte selon les doses prescrites pour chaque recette) 
mélangez la farine et la levure, et passez-les au tamis. Ver- 
ez ce mélange sur le plan de travail (ou la table de cul- 
sine) en forme de monticule. D'un geste décidé, creusez un 
trou avec les doigts | Cassez los œufs dans ce creux et 
commencez à travailler énergiquement à la main. Ajoutez 
ensuite le beurre en tout petits morceaux et reprenez le tra- 
vail, puis le sucre et travaillez de nouveau. Ajoutez les autres 
ingrédients éventuels et continuez à pétrir jusqu'à obtenir 
une boule consistante et moelleuse, Cette pâte, il faut par- 
fois la laisser reposer... Alors, conformez-vous aux indi- 
cations qui vous sont données avec chaque recette pour 
ce qui est des temps de repos. Pour étirer plus facilement 
votre pâte et la découper selon l'épaisseur désirée, évitez 
qu'elle ne colle soit au rouleau, soit au plan de travail en 
saupoudrant l'un et l'autre, d'une fine couche de farine, 
Si, en découpant la pâte, il vous reste de petites chutes, 
vite, appelez votre plus jeune sœur (ou frère) pour qu'elle 
gjexerce | C'est comme ça que l'on devient « cordon 
leu » +s 
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RÉVOLUTION ET ORANGERIE 
Le climat ne leur convenant pas, on ne voit aujourd'hui 
ni citronniers ni orangers à Paris. Pourtant la capitale fran- 
gaise a eu une plantation d'orangers et de citronniers. 
herchant peut-être à imiter Louis XIV qui s'était offert 
le luxe d'une orangerie à Versailles, Napoléon Ill avait 
fait construire tout près du Palais des Tuileries (incendié 
en 1871) une autre orangerie. Des orangers et des citron- 
niers y prospéraient, à l'abri, en hiver, de serres vitrées 
hautes de plus de huit mètres. Serres détruites par les 
émeutiers parce qu'ils les considéraient comme le sym- 
bole d'un luxe déplacé. Un musée — le Musée de l'Oran- 
gerie — se dresse maintenant à cet emplacement. 


LA LIMONADE TUILERIES 


ingrédient 
3 citrons; 1 litre d'eau bouillante; 5 ou 6 cuillerées de sucre 
el 1 tasse de jus de fraise ou de framboise. 

Comment procéder : 
Faites infuser le zeste des citrons dans l'eau bouillante que 
vous filtrerez ensuite. Ajoutez le sucre, le jus des citrons et 


celui des fruits. Lorsque ce sirop aura refroidi, mettez-le en 
bouteille. II se conserve parfaitement au réfrigérateur. Ajou- 
tez de l'eau à discrétion avant de servir. 


LA CRÈME PETIT TRIANON 


Ingrédients : 

2 tasses de crème pâtissière (voir p. 209); 1 demi-verre de 
lait el 100 g de sucre. 

Comment procéde: 

Mélangez la crème au lait froid et mettez-la au réfrigérateur. 
Lorsqu'elle sera bien froide, battez-la jusqu'à ce qu'elle se 
détache du fouet, passez-la et ajoutez le sucre. Conservez 
au réfrigérateur. 
P.S : Le Petit et le Grand Trianon sont deux palais, bâtis 
dans le parc du château de Versailles. Marie-Antoinette 
affectionnait particulièrement le petit Trianon, un « bijou » 
d'architecture. 


LE CAPRICE DE LA REINE 


Ingrédients : 
Mini-omelettes (voir p. 42), parmesan râpé, crème de 
gruyère, sauce tomate, persil haché, beurre el sel. 


Comment procéde 

coupez les mini-omelettes en rubans longs de 10 centi- 
mètres et larges de 1 centimètre ; beurrez une casserole et 
déposez sur le fond une couche de ces rubans. Répandez 
dessus du parmesan ; de la crème de gruyère en tranches 
minces, de la sauce tomate et du persil, et recommencez 
avec une couche de rubans et ainsi de suite, pour terminer 
avec une couche de parmesan et quelques noix de beurre. 
Laissez au four jusqu'à ce que se soit formée une croûte 
bien dorée. Servez chaud. 


LES ESCALOPES À LA VIENNOISE 


Ingrédients : 
6 escalopes de veau; 20 g d'huile; 30 g de farine; 100 g de 
pain râpé; 2 œufs; huile et beurre pour la friture; citron, 
persil, sel et poivre. 
Comment procéder : 
Salez et poivrez les escalopes sur leurs deux faces et passez- 
les légèrement à la farine. Battez les 2 œufs entiers en ajou- 
tant un peu d'huile. Plongez-y les escalopes et passez-les 
ensuite dans le pain râpé, Servez-vous de vos mains pour 
n faire adhérer le pain râpé sur la viande ! Prenez ensuite 
une grande poêle, faites chauffer l'huile et placez les esca 
lopes. Et le beurre? direz-vous. Patience ! Nous y venons. 
Pour obtenir des escalopes «extra », retirez-les à mi-cuisson 
et déposez-les dans une autre poêle où le beurre grésille 
déjà. Une mince tranche de citron et du persil haché sur 
chaque escalope, et ce sera une « œuvre d'art»... 
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BISCUITS À LA NOIX... 


... De coco, naturellement. Savez-vous quelle hauteur 
peut atteindre un cocotier moyen, capable de produire 
ses 50 noix par an — ce qui représente une production 
normale? Les Castors Juniors répondent : « Plus de 30 
mètres! » (la hauteur d'un immeuble de 10 étages |). 
Inutile de préciser qu'un ramasseur de noix de coco ne 
doit pas redouter le vertige, car les noix se trouvent pra- 
tiquement au sommet de l'arbre, Mais, il ne se contente 
pas de cueillir la noix, S'il trouve des fleurs, il les coupe 
délicatement : elles contiennent un délicieux sirop. Et 
s'il veut corser son déjeuner, il ramène de jeunes feuilles : 
elles font d'excellentes salades. Quand les Castors Juniors 
vous disaient que le cocotier est un arbre à tout faire! 


GATOCOCO 


Ingrédients : 
220 g de sucre; 40 g de farine; 3 œufs; 3 tasses de beurre 
de noix de coco et du beurre. 


Comment procéder : 
Battez énergiquement les œufs avec le sucre ; ajoutez la fa- 
rine, le beurre de noix de coco et battez, Beurrez une casse- 
role et formez avec une cuiller des petits tas de pâte, en lais- 
sant un espace entre chaque tas. Faites cuire 15 minutes au 
four à 120% C. 
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GASTRONOMAXIME 


« Lo plus grand outrage que l'on puisse faire à un gour- 
mand, écrivait La Rochefoucaud (1613-1680), c'est de l'in- 
terrompre dans l'exercice de ses mâchoires. Il est donc 
de la dernière inconvenance de rendre visite à des gens 
qui mangent, de les empêcher ainsi de raisonner leurs 
morceaux, et de leur causer des distractions fâcheuses. » 


HACHIS-MONTGOLFIER 


Ingréaients : 
500 g de pommes de terre; 50 g de beurre; 1 œuf; 25 g de 
parmesan ou de fribourg râpé: 2 cuillerées de chapelure; 
50 g de crème de gruyère; 1 noix muscade el du sel. 
Comment procéd: 
Faites cuire les pommes de terre à l'eau, épluchez-les, 
les et remettez-les au feu avec du beurre. Mélangez. 
du feu et ajoutez le parmesan, l'œuf entier et un peu 
uscade rápée. Beurrez un plat en verre allant au 
ez-y la moitié de la pâte que vous recouvrirez de 
crème de gruyère coupée en tranches fines. Ajoutez égale- 
ment quelques noix de beurre. Versez le reste de la pâte et 
recouvrez de chapelure. À laisser à four chaud pendant 
20 minutes. C'est un plat qui exige d'être mangé chaud. 
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CHAMPIGNONS SUR COMMANDE 


Le champignon de Paris est pratiquement le seul champi- 
gnon comestible qu'il soit possible de cultiver. La culture 
a lieu toute l'année dans d'anciennes carrières souter- 
raines de la région parisienne transformées en champi- 
gnonnières. Combien faut-il de temps pour « fabriquer » 
un champignon de Paris? — « Une trentaine de jours », 
répondent les Castors Juniors. 


Ingrédients : 
250 g de farine de mais; 50 g de farine de gruau; 100 g de 
sucre; 100 y de beurre; 1 verre de-lait: 1 pincée de sel; 
1 sachet de levure; 60 g de raisins secs; Y zeste de citron 
râp 

Comment procéder : 
Pétrissez tous les Ingrédients - sauf les raisins secs - de 
manière à obtenir une pâte assez ferme (voir p. 225), Tra- 
vaillez-la au moins 15 minutes. Découpez dans ceite pâle des 
etits pains longs de 7 à 8 centimètres dont vous décorerez 
la partie supérieure avec des raisins secs. Beurrez la plaque 
du four et laissez cuire 30 à 40 minutes à four chaud 


Ingrédients 
1 Kg d'épinards; 20 y de beurr 
émincé et du sel. 

Comment procéder : 

Lavez les épinards, Lavez-les sept fois, (ni plus, ni moins 1) 
et mottoz-los à cuire dans une casserole sans ajouter d'eau. 
En revanche, salez-les. Lorsqu'ils seront cuits, égouttez-les 
soigneusement. Faites revenir l'oignon émincé avec le 
beurre dans une casserole et retirez du feu dès qu'il com- 
mence à dorer. Versez les épinards dans la casserole, Re- 
mettez sur le feu, ajoutez le lait et du sel ef laissez cuire 
5 minutes, À consommer chaud. 


1 verre de lait: 1 oignon 


UN CONNAISSEUR 


Les Castors Juniors ont découvert dans des écrits de 
Pline le Jeune que Jules César adorait le Roquefort! 
Au point que, faute d'avoir trouvé dans son pays quelqu'un 
capable de lui faire un fromage comparable, l'Empereur 
avait institué un véritable service de courriers chargés 
d'assurer son approvisionnement régulier depuis le sud- 
ouest de la France où ce fromage était fabriqué. 
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LE RAGOÛT MARENGO 


La victoire de Marengo, en 1800, nous a valu la recette 
à base de veau du même nom, Mais les Castors Juniors ne 
sont pas d'accord avec la légende. C'est à tort, selon eux, 
que l'on parle de veau au sujet de cette recette. Car le 
ravitaillement n'étant pas arrivé ce jour-là, le cuisinier 
du général Bonaparte avait dû improviser une recette avec 
les moyens du bord. Ayant réussi à se procurer un poulet 
dans une ferme proche du champ de bataille, il l'accommo- 
da à sa façon. De sorte que le fameux « veau » était en 
réalité à l'origine un « Poulet Marengo »! 


Ingrédients : 
800 g de noix de veau; 1 jus de citron; 80 g d'anchois; 150 g 
de thon à l'huile: légumes (carottes, celeri, etc.); herbes 
odorantes, huile, cornichons et petits oignons. 


Comment procéder : 

Faites cuire le veau à l'eau additionnée de sel, de basilic, 
avec des carottes, du céleri, etc. Écrasez ensemble les an- 
chois etle thon, el passez-les au tamis en versant dessus de 
l'huile et du jus de citron, de façon à obtenir une sauce très 
líquido, Lorsque la viande aura refroidi, découpez-la en 
tranches très fines que vous recouvrirez de sauce, d'oignons 
et de comichons. Tenez au frais pendant quelques heures. 
Le thon et les anchois peuvent se mélanger à de la mayon- 
naise (voir p. 206). 
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DU ROTI AU BOUILLI.. 

Pour un Britannique il n'est de bon gigot de mouton que 
bouilli alors qu'un Français ne le conçoit que cuit au four 
ou à la braise. De même, les Italiens font bouillir les raviolis 
avant de les assaisonner et de les servir. Les Chinois — 
toujours selon les Castors Juniors — les préfèrent frits. 


LE GÂTEAU QUATRE-TEMPS 


Ingrédients : 
Pour la pâte : 3 jaunes d'œufs; 3 cuillerées d'eau bouillante; 
150 g de sucre; 80 g de farine; 70 g de fécule; 3 cuillerées 
de cacao amer; 2 cuillerées de levure chimique; 1 sachet 
de sucre vanillé et 3 blancs d'œufs 
Pour la crème : un peu moins de 1/2 litre de lait; 1 flan à 
la vanille en sachet; 75 g de sucre; 50 g de beurre ol 1 sachet 
de sucre vanillé. 
Pour la croûte : 1 noix de beurre; 75 g de sucre et 150 g 
d'amandes émincées. 


Comment procéder : 
La pâte : battez au fouet les jaunes d'œufs et l'eau bouil- 
lante en y ajoutant petit à petit le sucre vanillé et les deux 
tiers du sucre fin. Battez jusqu'à obtenir une crème. Montez 
en neige très ferme les blancs d'œufs et ajoutez le restant 
du sucre. Versez la neige sur les jaunes battus. Mélangez 


ensemble la farine, la fécule le cacao et la levure, et versez 
le tout sur la neige. Maintenant vous pouvez mélanger dél 
catement le tout en faisant manœuvrer le fouet horizontal 
ment, sans tourner, sinon la neige... fondra | Beurrez et re 
couvrez d'une feuille de papier huilé, un moule circulai 
de 24 centimètres de diamètre. Faites immédiatement cuire 
à four déjà chaud, à forte température, pendant environ 
30 minutes. 

La crème : prélevez un verre de lait et diluez dedans la 
poudre du flan en sachet, le sucre et le sucre vanillé. Faites 
réchauffer le reste du lait et retirez-le du feu pour ajouter 
votre mélange tout en remuant bien. Remettez snr le feu fe 
continuez à remuer. Retirez du feu au moment où le mélange 
est sur le point de bouillir et jetez le beurre dans la crème, 
Remuez de temps en temps pendant le refroidissement. 

Le dessus : faites fondre dans un récipient le beurre et le 
sucre en remuant constamment jusqu'à ce que le sucre 
commence à blondir, Ajoutez les amandes émincées et 
faites-les brunir. Graissez la plaque du four et étendez des- 
sus cette crème aux amandes. Laissez cuire quelques 
minutes. 

Ultime opération : sortez la pâte de son moule. Laissez- 
refroidir et découpez-la en trois sur le plan horizontal. Éte: 
dez un tiers de la crème sur chaque « étage » que vous repl 
cez l'un au dessus de l'autre. Efíritez le caramel aux amandes 
(qui, entretemps a refroidi) et disposez-le sur la crème en 
pressant légèrement dessus afin qu'il s'incruste bien. 


ET DEMAIN : 
LA GASTRONAUMIE 


C'est un mot nouveau que les Castors Juniors 
proposent aux gastronomes. Pour désigner la cui- 
sine... astronautique. 

Les premiers astronautes américains se plaignaient 
de la monotonie de leurs menus composés vers 
1963 de bouillies en tubes faites de jambon, de 
rosbif aux épinards ou de salade de crudités. 
Aujourd'hui, ils disposent de plats cuisinés déshy- 
dratés — c'est-à-dire complètement débarrassés 
de l'eau qu'ils contiennent — et mis en sachets. 
Il suffit d'ajouter de l'eau tiède ou chaude selon 
le cas, au contenu d'un sachet et de secouer le 
tout pour retrouver un plat, sinon savoureux, du 
moins acceptable. Mais il sera difficile de faire 
mieux. Il est en effet impossible d'envisager que 
des astronautes puissent un jour se préparer, 
ne serait-ce qu'un œuf au plat, en cours de vol. 
On ne voit pas en effet comment en état d'ape- 
santeur, l'œuf, une fois cassé, pourrait tomber 
dans le plat où il devrait cuire! 
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LA CUISINE ARC-EN-CIEL 


La couleur joue un rôle considérable dans notre comporte- 
ment devant les aliments. De surprenantes expériences 
ont été faites à ce sujet. Par exemple, des plats (préparés 
de manière tout à fait normale, par de bons cuisiniers) 
avaient reçu une coloration entièrement différente de celle 
qu'on leur connaît normalement. Ainsi, une blanquette 
de veau avait été colorée en bleu, du beurre en violet ou 
vert, une sauce béchamel en brun foncé. 

Dans d'autres cas, des repas entiers de plats uniformément 
colorés ont été servis à des convives réputés pour leur 
solide appétit. Dans un cas comme dans l'autre, les convives 
n'ont pas réussi à ingurgiter plus d'un tiers des quantités 
de nourriture qu'ils mangeaient normalement, Le beurre 
violet par exemple, bien que d'excellente qualité, resta 
pratiquement intact, Quant au repas composé uniquement 
de plats blanchâtres (soles rouennaises, blanquette de 
veau, fromage blanc), il finit par écœurer les convives. 
C'est pourquoi un bon cuisinier n'est pas seulement un 
artiste capable de bien préparer un plat, mais aussi, de 
composer un menu de telle manière que chacun de ses 
composants soit aussi agréable à regarder qu'à déguster, 


LE GLAÇON HIPPY 


Comment procéder : 
Si vous désirez vous singulariser avec des glaçons origi- 
naux, versez dans les compartiments du bac à glace du Jus 
de citron, du jus d'orange ou de pamplemousse, ou encore 
d'ananas. Raffinement suprême : incorporez au jus un 
simple pétale de fleur - de rose ou de marguerite ou de bluet. 


LE VERRE DU CHAMPION 


Conseil : 
À prendre 30 minutes avant un grand exploit, Par exemple 
la capture d'un rhinocéros furieux, un dix mille mètres à 
courir à cloche-pied, ou annoncer à son père que l'on a ré- 
colté « moins 3 » en math | 


Ingrédients : 

litre de jus composé à parts égales d'oranges, de tomates 
el de citrons; 2 cuillerées de sucre au malt; 2 cuillerées 
de lait condensé el 80 g de miel. 


Comment procéder : 
Mélangez le tout, agitez vigoureusement et … Tchin-tchin 1 


RÈGLES D'OR 


Qui veut la fin veut les moyens... Avant de tenter de faire 
la preuve de votre habileté et de votre raffinement en 
matière de cuisine, ne perdez pas de vue les quelques 
règles essentielles que voici : 

1 Lisez attentivement une recette de bout en bout. Cela 
vous épargnera de découvrir par exemple, après que vous 
ayez mené à bien tous les préparatifs, qu'une préparation 
doit être cuite au four à 220° alors que vous n'avez pas de 
four 

2° Rassemblez sur la table tout ce dont vous aurez besoin : 
ingrédients, ustensiles, instruments, etc. 

3" Assurez-vous que vous êtes capable d'exécuter toutes 
les opérations qu'exige la réalisation de la recette. 

4° Vérifiez que vous disposez d'assez de temps et que 
vous ne devrez pas interrompre votre effort parce qu'il 
est 3 heures du matin, 

5° Maintenez une propreté rigoureuse autour de vous, et 
sur vous, 

6° Le cas échéant, demandez l'autorisation — et la colla- 
boration — de votre mère, 

T Commencez par les recettes les plus faciles. Si cer- 
tains faits historiques que nous évoquons vous sont incon- 
nus ouvrez votre manuel... d'histoire (bien entendu...), 
Et maintenant bonne lecture, bon appétit, et bonne chance 
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1- LES FRUITS CUITS : ils seront plus savoureux si, 
avant de les servir, vous leur ajoutez le jus d'une moitié d'o- 
range ou bien encore de mandarine. 


2-LES TOASTS : vous gagnerez du temps en les pré- 
parant à l'avance. Vous les conserverez dans l'état de frai- 
cheur requis en les enveloppant d'une feuille d'aluminium 
(vendue dans les supermarchés) et en mettant le tout au 
réfrigérateur. 


3 - LE FOUR : l'ennui, lorsqu'on fait une tarte, c'est qu'er 
suite il faut nettoyer le four. Une bonne solution est celle qi 
consiste à frotter ses parois à l'aide d'un demi-citron, Lals- 
gez sécher un quart d'heure et rincez à l'éponge humide; 
Vous aurez un four propre... et agréalablement parfumé | 


4 - L'OMELETTE : vous la voulez plus « moelleuse »? 
Ajoutez aux œufs un peu de lait - ou d'eau. Plus « croustil 
lante »? Dans ce cas ajoutez en plus une pincée de farine, 


5 ; NOYAUX : peu digestibles, ils ne sont pas appréciés, 
en particulier par les hôtes aux dents sensibles... Si vous 
mettez des fruits frais à noyaux dans un gâteau, dénoyau- 
tez-les et comptez vos fruits et vos noyaux. On ne sait 
jamais.. 


G - LES AMANDES : pour les éplucher rapidement - ainsi 
que les noix et les châtaignes - ébouillantez-les pendant 
quelques minutes ar les plongeant dana Itou rba ehaudg; 

ssuyez-les ensuite soigneusement dans un linge sec. 


7 - LE MOULE BEURRÉ : lorsque vous passez un moule 
au beurre afin d'éviter que votre gâteau ne « colle », n'ou- 
bliez pas de beurrer non seulement le fond du moule mais 
aussi ses parois. 
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- LA PÊCHE : en dépit des apparences, il est très facile 
d'enlever la peau d'une pêche sans la martyriser. Assurez- 
vous pour commencer que la pêche est bien mûre, qu'elle 
n'est pas gâtée et que sa peau est intacte. Essuyez-la soi- 
neusement avec un linge. Prenez ensuite un couteau et 
faites pression sur tout le pourtour du fruit à l'aide du côté 
opposé au tranchant de la lame. Vous verrez la peau se rider. 
Attaquez alors la peau à la partie inférieure du fruit, en vous 
tenant au-dessus d'une assiette ou d'une coupe. Tirez sur la 
eau avec les doigts et dégagez la pêche. Laissez s'écouler 
le lus. Vous pouvez maintenant découper ie fruit en tranches 
nes. 


- BAIN-MARIE : comment faire cuire une crème ou un 
flan au bain-marie? Versez-les dans un moule, ou une casse- 
role que vous déposez dans une casserole plus grande (cela 
en fait des casseroles ! Une vraie « batterie ».. Pour sim- 
plifier les choses nous les désignerons par A ot B). Réca- 
pitulons : mettez «la chose » dans la casserole À que vous 
déposez dans la casserole B - plus grande que la première. 
Remplissez la casserole B d'eau jusqu'aux 2/3 de la casse- 
role A. Faites cuire aussi longtemps qu'indiqué dans la 
recette. Le grand art consiste à s'arranger pour que l'eau 
n'atteigne pas le point d'ébullition. C'est facile : chaque 
fois que l'eau s'apprête à bouillir, retirez-en quelques cuil- 
lorées et remplacez-les par aulant de cuillerées d'eau 
roide. 


- LE BEURRE : il existe un bon moyen de ramollir ou 
de faire fondre le beurre. II consiste à utiliser le bain-marie. 
D'autre part le beurre qui doit être travaillé avec de la farine 
devra être retiré du réfrigérateur deux heures à l'avance, 


| - LA LEVURE : pour éviter qu'elle ne forme des gru- 


meaux, passez-la toujours au tamis avec la farine. 


2 - LES MAINS : faut-il préciser qu'il est absolument 
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indispensable de les laver scrupuleusement avant de se 
mettre au travail? 


13 


“4 


15 


16 


18 


- LA SERINGUE : Hep! Ne détalez pas ainsi! Pas 
question de piqûres ! I| s'agit de la « douille à pâtisserie » 
dont on se sert pour décorer un gâteau. C'est une sorte de 
sac en toile fine muni d'un bec métallique. Si vous n'en avez 

as, procurez-vous du papier épais, huilez-le, roulez-le en 
forme de cône, et collez-en les parois avec du ruban adhé- 
sif. Coupez-en le bout. Remplissez-le maintenant de crème. 
En faisant légèrement pression sur les côtés vous écrirez... 
les plus charmants messages ! 


- LE CITRON : n'oubliez jamais en râpant une écorce 
de citron que seule sa partie colorée est utilisable, la peau 
blanche qui est en dessous étant amère. Idem pour les 
oranges. 


- LE SAVARIN : il exige un moule spécial, vide en son 
milieu, À défaut vous pouvez déposer un verre renversé au 
milieu d'un moule ordinaire. N'oubliez pas de le beurrer au 
préalable. Un gobelet métallique fait mieux l'affaire. 


+ LE BRILLANT : gâteaux ot tartes sont plus sympa- 
tiques lorsqu'ils présentent un aspect doré et brillant. Cet 
aspect s'obtient en passant à l'œuf (entier ou seulement le 
blanc, selon la recette) la surface d'une pâtisserie. S'il s'a- 
git d'une petite pièce, le doigt suffit. Sinon utilisez un pin- 
ceau (pas celui qui a servi à repeindre les murs de la cuisine !) 


- LA CUISSON : comment savoir si un gâteau encore 
dans le four est cuit ou non? 1°) N'ouvrez jamais le four 
avant que la moitié du temps de cuisson indiqué ne soit écou- 
lée. 2°) Plongez une lame de couteau (ou une allumette, 
mais par le bon bout) au centre (les bords cuisent plus vite) 
du gâteau : l'un et l'autre devront ressortir secs, sans que 
rien ne reste attaché. 


- LA CUILLÈRE : pour vos opérations de mélange, 
utilisez toujours une cuillère en bois. Lavez-la immédiate- 
ment après usage et laissez-la sécher à l'dir: elle perdra toute 
odeur (même celle de l'oignon !). 
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19 - LE MÉLANGE : remuez toujours une crème, une 
sauce, en tournant dans le même sens, sinon elle risque de 
se délier. 


20 : LE TAMIS : même s'il est très fin, passez toujours 
la farine à cet ustensile si vous voulez obtenir une pâte lisse 
et homogène. La même opération est recommandée pour 
les pâtes fluides et les crèmes avant de les mettre au four. 
Le tamis de crin convient au tamisage des fruits car il ne 
laisse absolument aucune odour, et n'altère pas les cou- 
eurs. à 


21- LA MAYONNAISE : la mayonnaise a facilement ten- 
dance à « tourner ». Dans ce cas, l'huile salée et le jus 
de citron peuvent constituer une excellente parade. En cas 
de nouvel échec, malgré cette précaution, séparez un jaune 
d'œuf dans une autre assiette et ajoutez-le très progressi- 
vement à la mayonnaise qui n'a pas & pris ». 


22 - LA TARTE : la voulez-vous « croustillante »? Avant 
d'ajouter la confiture saupoudrez la pâte de farine ou de 
sure. 


23 ; LES POMMES : vous n'aimez pas les pommes au 
four « ridées »? Après les avoir lavées et essuyées, endui- 
244 Sez-les d'huile avant cuisson. 
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25 
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28 
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- LES CROÛTONS : rien de mieux pour enrichir les 
potages et veloutés aux légumes. Pour les préparer, coupez 
du pain (une baguette) en tranches très minces que vous 
jetez dans de l'huile bouillante jusqu'à ce qu'elles dorent. 


- LES GLACES : leur découpage se trouve facilité si 
vous plongez au préalable le couteau dans de l'eau bouil- 
lante. 


- LES ŒUFS EN NEIGE : pas question de skier! 
Il s'agit ici de vous indiquer un « truc » afin de mieux réussir 
vos blancs d'œufs montés en neige. Ajoutez à vos blancs 
une pincée de sel (ou de sucre glace s'il s'agit d'un gâteau). 
Ensuite humidifiez légèrement le fond de l'assiette ou du 
saladier. Les blancs d'œufs mousseront le plus naturelle- 
ment du monde ! 


- LES ŒUFS DURS : si vous voulez éviter que la 
coquille ne se fende à l'ébullition, ajoutez à l'eau une cuil- 

lerée de vinaigre et une pincée de sel. Un bon moyen d'avoir 
des œufs durs Impeccables : après cuisson, pratiquez un 
etit trou dans le bas de la coquille et soufllez dedans | 
ystème non-broveté | 


- LES RAISINS SECS : il existe deux moyens d'é- 
viter qu'ils ne tombent au fond d'un gâteau. Le premier 
consiste à les laver, à les essuyer et à les enfariner avant de 
les mélanger à la pâte. Le second consiste à intégrer à la 
pâte les raisins en deux fois (moitié après moitié). Vous 
déposerez les premiers à la surface de la pâte afin qu'elle 
les enserre en cours de cuisson | De toute façon mettez tou- 
jours les raisins à tremper dans de l'eau tiède parfumée au 
rhum pendant 30 minutes, avant de les utiliser. 


- LA CONSERVATION : les gâteaux à base de lait 
et d'œufs ne peuvent être conservés plus d'un jour (deux 
au maximum) et au réfrigérateur, Sinon ils deviennent des 
poisons ... Beurk! 
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30 : LES CHÂTAIGNES : pour mieux éplucher les châ- 
taignes, mettez de l'eau à bouillir dans une casserole et au- 
dessus de la vapeur une passoire avec les châtaignes, pen- 
dant 30 minutes. 


31- LES MERINGUES : si vous voulez des moringues 
plus mousseuses et plus savoureuses, ajoutez une cuillerée 
de levure en poudre pour deux blancs d'œufs. 


32 ; LE CARAMEL : il doit toujours avoir cette couleur 
blond-foncé agréable et ce goût caractéristique de brûlé qui 
lui donne tout son prix. Pour cela mettez votre sucre dans 
une petite poêle en acier inoxydable et exposez-le à fou vif, 
tout en le tournant à l'aide d'une cuiller de bois jusqu'à ce 
qu'il brunisse. Versez-le vito, car ll durcit rapidement. Pour 
le couper servez-vous d'un couteau dont la lame a été huilée. 


33 ; LES SIROPS : les gâteaux, les confitures, les sa- 
lados de fruits, réclament très souvent du sirop. Faites fondre 
du sucre dans de l'eau (en général 500 g de sucre par litre 
d'eau mais cela peut être plus ou moins selon que l'on dé- 
sire du sirop épais ou fluide), Mettez sur le feu et retirez dès 
que commence l'ébullition. S'il s'agit de passer un gâteau 
au sirop, faites fondre 6 cuillerées de sucre dans 1 verre et 
demi de thé parfumé à l'aide d'un petit verre de rhum ou de 
kirsch. Passez votre gâteau au sirop avant que ce dernier 
n'ait refroidi. 


34 : LE CHOCOLAT : comment le ramollir? Vous pouvez 
procéder de deux façons : 1°) déposez le chocolat dans un 
coquelet émaillé ou une casserole en céramique et laissez- 
le au four quelques minute: déposez le chocolat dans 
un bol que vous mettrez au bain-marie (procédé plus lent, 
mais absolument sûr) jusqu'à co qu'il ajt complètement 
fondu, 


35 - LE CHOCOLAT (suite) : la saveur de vos gâteaux 
au chocolat s'enrichit tout particulièrement si vous prenez 
po d'ajouter au chocolat fondu une cuillère à café de café 
ort. 
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- LE DÉMOULAGE : comment démouler une tarte ou 
un gâteau sans les réduire en miettes après leur cuisson au 
four? Si vous avez bien beurré et enfariné le moule ou la 
laque, le problème est à demi-résolu. Sinon vous devrez 
laisser complètement refroidir (sauf avis contraire). Les 
pâtes et biscuits se détachent parfaitement avec l'aide d'un 
couteau. 


36 


37; LES ALCOOLS : il n'est pas nécessaire de trans- 
former votre maison en dépôt de vins et spiritueux. Beau- 
coup d'alecols se vendent en petites bouteilles ou flacons. 


| 38- LA CRÈME FOUETTÉE : son vrai nom est : 
crème chantilly. 


LE FIN DU FIN... 


Ayant mené à bien la préparation d'un plat ou d'une pâtis- 
serie, vous imaginez qu'il ne vous reste qu'à le déguster? 
Erreur ! Auparavant : 

1°) Lavez et essuyez bien tout ce dont vous vous êtes servi 
et rangoz-lo, (Évitez à votre mère de perdre 3 heures pour 
retrouver la cuiller que vous avez rangée à la place de la 
brosse à dents I) 

2) Nettoyez soigneusement le plan de travail, ou la table 
de cuisine. 

3°) Récurez le four ou la culsinière (voir Four). 

4°) Balayoz et « décrassez » le sol. 

5°) «BON APPÉTIT », Castors Juniors | 


Pour plus de commodité, la table des matières a été divisée 
en quatre parties : a) Les têtes de chapitre, intitulées « A 
la table d'Honneur ». b) Les conseils, intitulés « Les Règles 
d'Or ». c) Les anecdotes et les faits se rapportant à la 
gastronomie, sous le titre « Où, quand, comment, pour- 
quoi? » c) Les recettes proprement dites. 


À LA TABLE D'HONNEUR 


ALEXANDRE DUMAS, LE MOUSQUETAIRE DE LA BROCHE o 
BRILLAT-SAVARIN, BRILLANT JUGE DU SAVOUREUX 167 
CHARLEMAGNE, L'ANCIEN FRANC GASTRONOME 55 
DE BECHAMEIL A LA SAUCE BLANCHE 105 
ET DEMAIN : LA GASTRONAUMIE 235 
DES GOUTEURS PAS DÉGOUTÉS n7 
LE GRAND PALAIS DE LA PALATINE 83 
GRIMOD DE LA REYNIERE, CE FARCEUR DE BALTHAZAR 143 
GUILLAUME TIREL, UN TAILLE-VIANDE DANS LE VENT. 13 
IMPÉRIEUX APPÉTITS IMPÉRIAUX 219 
LUCULLUS, UN GOURMET, EN GÉNÉRAL 4 
LES MALINS DE LA GALETTE 195 
NOÉ, LE VIGNERON QUI FLOTTA 15 
LA PARMENTIÉRE... QUELLE PATATE | 189 
LES PETITS SECRETS D'ÉPICURE 2 
PUIS VINT L'AMI CARÈME 155 
PUR « CUR », PRINCE DES GASTRONOMES 207 
RABELAIS, OÙ LA FACULTÉ... D'APPÉTIT 05 
LE ROÏ AVAIT DE L'ESTOMAC 133 
UN SOMMET NOMMÉ MONTAGNE 1 


LES RÉGLES D'OR 


LES ALCOOLS e LES AMANDES e BAIN-MARIE e LE BEURRE e LE BRILLANT « 
LE CARAMEL « LES CHATAIGNES e LE CHOCOLAT e LE CITRON e LA CON. 
SERVATION e LA CRÉME FOUETTÉE e LES CROUTONS + LA CUILLÈRE « LA 
CUISSON e LE DÉMOULAGE e LE FIN DU FIN e LE FOUR e LES FRUITS CUITS 

LES GLACES e LA LEVURE e LES MAINS e LA MAYONNAISE e LE MÉLANGE e 
LES MÉRINGUES » LE MOULE BEURRÉ e NOYAUX e LES ŒUFS DURS « LES 
ŒUFS EN NEIGE e L'OMELETTE e LA PÊCHE a LES POMMES a LES RAISINS 
SECS e LE SAVARIN e LA SERINGUE + LES SIROPS e LE TAMIS + LA TARTE e 
LES TOASTS 204 247 


OÙ ? QUAND ? COMMENT ? POURQUOI ? 


A AINSI VINT LA CHARLOTTE +70 
L'APPÉTIT DE BALZAC E 
A QUI LE a TOAST »? 76 
AVÍS AUX AMATEURS 220 

LES AZTÈQUES ET LE MAÏS se 

B BA BIÈRE : AUSSI VIEILLE QUE LE MONDE 154 
BISCUITS A LA NOIX., 228 

LES CAPRICES DU DESPOTE 124 

LE CAROTÉNE : BON TEINT... BON ŒIL 180 

LE « CENT CHEVAUX » DE L'ETNA 208 
CHAMPIGNONS SUR COMMANDE 530 


248 
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LE CHATEAU DE CHATEAUBRIAND 
CHÈRE ORANGE 

CHEVALIÉRE DE LA TABLE RONDE 
UN CONNAISSEUR 

LA CUISINE ARC-EN-CIEL 
COUSCOUS; KEKÇEKÇAT 


DANGEREUX PRIVILÈGE 

LA DISGRACE DE L'HYDROMEL 
LÉ DON DU DOM 

DONNEZ LA PATTE! 


UNE DOUBLE VICTOIRE : LA MAYONNAISE 


UN DUC DOUBLEMENT CÉLEBRE 
DUEL À LA FOURCHETTE 


L'ESCAMOTAGE DU BIEN-AIMÉ 


LES FOLIES D'HÉLIOGABALE 
LE « FRICHTI » DE CHARLEMAGNE 


GASTRONOMAXIME 
GLACE A LA DEMANDE 


HEUREUX MARCO POLO! 
UNE HISTOIRE DE FOURCHETTES 


L'IDÉE DU BOULANGER 
INDISPENSABLES VITAMINES 


UN LONG VOYAGE 
IL Y À LOURD ET LOURD 


MAGNIFICENCE PRINCIÈRE 
N D'OU VIENS- TU? 


220 


EON ET LES FRAISES 
IVERSEL 
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D'ŒUFS. QUE D'ŒUFS 
*OMBRE DÜ VESUVE 

ÔN NE TAILLE PLUS LA NAPPE 

OÙ SONT LES RIPAILLES D'ANTAN? 


LA PATISSERIE : UN ART ROYAL 
PAUVRE DÉMOCRITE 

PAUVRE, LA POMME DE TERRE...? 
AU PAYS DU NÉGUS 

PERSIL ANTI-MICROBES 


>O z0cz zzcz: 


LE PLUS ANCIEN RESTAURANT DE FRANCE 


POÉSIE ET GOURMANDISE 
POIVRE, PIMENT ET POIVRONS 
POLITESSE GASTRONOMIQUE 
LE POTAGE AUX CAILLOUX 
PRIX SELON GROSSEUR 


QUAND VERSAILLES S'ENNUYAIT... 
QUI A INVENTÉ LE SANDWICH? 


RECORDS DU MONDE 
RÉGIME MARATHON 

LA REINE DU COMPOTIER 
REPAS DE ROI 

RÉVOLUTION ET ORANGERIE 
LE RHUM : UNE EAU DE FEU 
DU ROTI AU BOUILLI... 


S ALA SANTÉ DU SULTAN 
Le SECRET DU YAOURT 
SORBE, JUJUBE ET KAKI... 
LES SOURNOISERIES DU BIFTECK 
LE SUCRE DU BLOCUS 


LES VIPÈRES DE LA M, JISE 
V VRRÉS EN Borte MARQUIS 


RECETTES 


A LES ABRICOTS BEL CANTO 


CES AÑEHOIS AU MORTIER 


B BANANEMILK 
LES BATONNETS SPIRALES 

LES BEIGNETS 
BIFTECK A LA GENGIS'KHAN 
BIFTECK DE DARIU: 
BIFTEGK DE MILTIADE 
LE BISCUIT-ACCROC 
BISCUITS BZZ BZZ 
BISCUITS ÉTOILE FILANTE 


LES BONBONS DU CHAMELIER 
LA BOUCHÉE DAGOBERT 

LES BOUCHÉES DES CASTORS 

LA BOUILLIE DES COUSINS 

LE BOUILLON DE GODEFROI 

LES BOULETTES DE GEO 
BOULETTES « DOUCHE FCOSSAISE » 
LA BRIOCHE DU GUERRIEI 

LA BRIOCME INCA 

LA BRITISH-TARTE 
BROCHETTE-MINUTE 


LE CAFÉ... AU CHOCOLAT! 

LES CAILLOUX DU VÉSUVE 
Eta ES 

COCKTAIL VOIE LACTÉE 

COMMENT RÉUSSIR LA PATE BRISÉE 
CONFITURES FAÇON GRAND-MÉRE 
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LA CRÈME CASTORS 

LA CRÉME DE MARRON FERMIÈRE 
LA CRÉME DES TROIS CABALLEROS 
LA CRÉME FORBAN 

LA CRÉME PETIT-TRIANON 

LA CRÉME RAPETOU 

LA CRÈME ROI-SOLEIL 

CROQUANTS DÉCORÉS 
CROQUETTES CHÍLIENNES 


LA DAUBE AUROCH 
LES DÉLICES DE ROBINSON 
DÉLICE VÉNITIEN 

LE DINGOLAIT 

LES DOUCEURS DE DAISY 
LES DOUCEURS DU PHARAON 
DOUCEURS MINAUDIÈRES 


L'ÉCUME DE SAINT-MARC 
L'ÉCUME DU RIALTO (AU CACAO, ET AUX AMANDES) 
L'ÉMIR. AHMI 

EES'ENFLURES DE pluto 

ÉPINARDS A LA POPOI 

ES 'ESCALOPES À LA VIENNOISE 


FIFI - PISSALADIÈRE 
LA FINE FLEUR DE CITRONNIER 

LA FLÈCHE ANTILLAISE 

FLEURS DE COURGETTE BING BAONG 
FRAMBOISE-DRINK 

LE FRANC LÉGER 

LA FRIANDISE D'HERCULE 

LES FRUITS MERINGUES 

LES FRUITS RAFRAICHIS DE CLEOPATRE 
FRUTTI-YAOURT 


LES GALETS-MINUTE 
GALETTE AU LAIT À LA MENTHE 
GALETTE CROC-MIGNON 

LA GALETTE DU BEAU DANUBE BLEU 
GATEAU DE MARRONS SIDÉRAL 


GATERIES SALADINES 
GATOCOCO 

LA GELÉE FULMINANTE 

GÉO SANDWICH 

LR GLACE AU CAFE-AVEC-DU-CAFE 
LA GLACE POUSSI 

LÉ GLACON AIPEY > 

LES GNÓCCHIS PATATES-DE-DONALD 
LA GONTRANGENOISE 

LE GOUTER DES SIRÈNES 

LA GOUTTE DU DOGE 

GRATIN PROVENÇAL 

LA GRENADINE RAPETOU 

GRESSINS A-LA-VA-VITE 


HACHIS-MONTGOLFIER 
OTS À LA SPARTIATE 

LES HARICOTS érocurt 

LES HOT DOGS CATNIP 


JET-DESSERT 
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LAIT DE POULE DE FRÈRE DINGO 
LE LAIT DE POULE PAPILLON 
LANGUES DEMATOU 

LA LIMONADE TUILERIES 


LES MACARONS-CALORIES 
LES MACARONS DE L'ODALISQUE 

LA MACÉDOINE A LA CRÉME 

LA MACÉDOINE DANS LE VENT 
MACÉDOINE DE FRUITS... AUX FRUITS 
LA MACÉDOINE POP, 

MADRIGAL AUX NOISETTES 


MARRONS GLACES DE LA GRANDE OURSE 
YONNAISE CLASSIQUE 
YONNAISE HIMALAYA 


>> 


LE MIX FRUIT-LAIT 
LA MOUSSE DE NEIGE (LA MÉTISSE - LA BRILLANTE 
LA MARRON GLACE) 

MOUSSE DE POMME: 

LES MYRTILLES DE GRAND-MÈRE 

LE u MYSTÈRE » MEDICIS 


LE NECTAR DE LA REINE 
LE « NID » DE VENDREDI 
NOUGATINE-EXPRESS 


L'ŒUF DE PAT HIBULAIRE 
LES ŒUFS DU POLDER 


PAIN-DORE PICSOU 
LE PAIN SANCHO DONALD 
PANETTONE FARCI 

LA PASTÉQUE DU MANDARIN 
PATE OZAROMATE 

LES PETITS CHOUX... QUICHOTTE 
LE 4 PETIT COUP » D'OTHELLO 
LES PETITS FOURS GRAND LOUP 
LE PETIT PAIN FOURRE 

LES PETITS PAINS-PROF 
PICSOU-SANDWICI 

LES PIGNES A LESPAGNOLE 
PISTACHODATTES 

LA PIZZA-PETRIN 

LES POIRES GALIOTTES 

LA POMME ARGENTÉE 


LE POTAGE SANS CAILLOUX 
LE POTAGE DES TROIS 

LES PRÉCISIONS DE GÉO 

LES PRUNEAUX DE MERLIN. 

LES PRUNES « EN PAPILLOTES » 


PURÉE PICOTIN 
LA PYRAMIDE AZTÉQUE 


LE « 4 HEURES » DU DISCOBOLE 
QUICK DESSERT 


LE RAGOUT MARENGO 
LA RATATOUILLE INCENDIAIRE 
LE REGAL EXKI 

LE REMONTANT-BOUILLON 
RÊVE DE SULTAN 
RIRI-MOUSSELINE 
RIRLSANDWICH 

LE RIZ BALADEUR 

LE RUBAN-MADRIGAL 


LA SALADE DE BERG-AMUND 


da, 
LA SAUCE TARTARE 
LES SAUCISSES-ÉCLAIR 
LESAUCISSON VIKING: 
t 

LE SAVARIN CLARABELLE 
LA SIMILI GLACE FRAISEE 


LA SQUPE GRAND LOUP 


TAO RAFRAI 
TARTE À FOUR CHAUD 
TE A LA LOULOU 
TE AU T. 
E À 
EA 
Di 
Di 


LA TARTE FRA! 
LA TARTE Ni 
LA TARTE P, 

LA TARTE PESANDOR 

LA TARTE RHIZOME-GINGIBER 

LA TARTE TAHITIENNE 

LES TARTELETTES GLOBE-TROTTER 
LA TARTINE WALKYRIE 

T'AY A LA PÊCHE 

TERRASSES PRUNIA 

THÉ SOLEIL LEVANT 

LE TOAST DE LA FÉE CABAROSSE 
LES TOASTS ERUPTION 

LA TOURTE DE BABYLONE 


LA VERDURE « AU SEL » 
LE VERRE DU CHAMPION 
VIVE LA MACÉDOINE 

LE VOLCANIVIN 


KL 
TRADAMUS 
ITHÉTHON 
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PRESENTENT LES DISNEY PRÉSENTENT LES 


DE GRAND-MERE DONA DE GRAND-MERE DONALD 


